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Травы и специи - драгоценный 
подарок природы 


Они играют важную роль во всех кулинарных культурах мира, их 
ароматы служат кулинару неиссякаемым источником вдохновения. 


КАКИМИ БЫ ОБЫКНОВЕННЫМИ и незаметны- 
ми ни были многие травы и специи, их благоуха- 
ние магическим образом притягивает всех люби- 
телей вкусной еды. Многие отводят уголок в своем 
саду для разведения трав, а те, у кого сада нет, раз- 
водят их усебя дома на подоконнике. Пряныетра- 
вы и специи играют важную роль во всех культу- 
рах мира. 


ПРЯНЫЕ ТРАВЫ И СПЕЦИИ 
РАССТАВЛЯЮТ АКЦЕНТЫ 

С давних пор ни с чем не сравнимый аромат све- 
жих трав и ароматных специй определял характер 
многих региональных кухонь. Как скучны и без- 
вкусны они были бы без точно выверенного соче- 
тания самых разнообразных приправ и специй! 
Итальянская кухня немыслима без насыщенного 
аромата орегано и розмарина, так же как француз- 
скую кухню не представить себе без эстрагона или 
прованскую - без лаванды. Однако применение 
трав и специй вовсе не ограничивается использо- 
ванием тимьяна, розмарина и других специй: мя- 
та и мускат, кардамон и кориандр, куркума, им- 
бирь, анис, фенхель и корица придают блюдам 
новые акценты, далеко выходящие за пределы тра- 
диционной кухни с пряными травами. Они при- 
дают утонченный вкус супам, салатам и десертам, 
подчеркивают характер мяса, дичи или птицы - то 
отчетливо, то деликатно. Глава «Общие сведения» 
познакомит читателя с распространением, вкусо- 
выми признаками и применением трав и специй. 
Где какая трава растет, как производится та или 
иная пеция, какой у нее вкус, для каких блюд обыч- 
но используется? Здесь можно найти все эти све- 
дения. Ответы на вопросы о покупке, хранении 
и переработке читатель найдет в главе «Практи- 
кум». Здесь приведены рекомендации о том, как со- 
хранить садовые пряные растения путем консер- 
вирования в растительном масле и соли или мето- 
дом сушки и глубокого замораживания. Здесь при- 
ведены описания работ с ножом, ступкой, миксе- 
ром и ручной мельницей, а также сведения об ис- 
пользовании таких особых пряных приправ, как 


чеснок, померанцевая трава, чили и имбирь. Кро- 
ме того, здесь содержатся указания по приготов- 
лению пряных масел и уксусов с ароматическими 
травами, пряных пасти маринадов. Мастерство за- 
ключается в составлении комбинаций: гармонич- 
ное сочетание самых разнообразных трав и специй 
определяет, получится ли утонченный вкусовой 
эффект. Это требует опыта и тонкого чутья. И, ра- 
зумеется, проверенных рецептов. Поэтому в раз- 
деле «Рецепты» представлены изысканные и клас- 
сические, сытные и легкие блюда, рецепты которых 
с огромной фантазией и тщательностью составле- 
ны одиннадцатью ведущими кулинарами из Гер- 
мании, Австрии, Швейцарии и Италии. Предлага- 
ем вам неожиданные впечатления от блюд из ди- 
чи скорицей и шоколадом или устриц с легким аро- 
матом мяты. А чтобы вы не заскучали, по всей кни- 
ге разбросаны занятные истории и заметки о тра- 
вах и специях. В них наряду с интересными и по- 
знавательными сведениями подчас раскрываются 
и некоторые кулинарные секреты. 


Желаем вам удовольствия при чтении и приготов- 
лении, атакже наслаждения приготовленными блю- 
дами! 


Римский рельеф на 
Игельской колонне, ок. 
250 г. н. 3. Изображение 
кухонной сцены: Буфет 
и стол со ступкой 
(Трир, Рейнский земель- 
ный музей). 


Специи в истории 
и в истории культуры 


о археологическим находкам и рисункам из- 
Ба что травы и пряности использовались 
задолго до начала летоисчисления. Если пряныетра- 
вы применялись больше в окрестностях тех мест, где 
они росли, то специи еще в Средние века начали 
«путешествовать» по всему миру. Многие специи 
родом из Азии. Например, Южной Азии мы обяза- 
ны появлением базилика, кардамона, зиры, перца 
и корицы, из Юго-Восточной и Восточной Азии к 
нам пришли, в частности, имбирь, гвоздика, раз- 
личные виды перца, звездчатый анис и померанце- 
вая трава. Из Африки происходят лишь немногие 
специи, например райские зерна (Атотит mele- 
хиеіа), кунжут и тамаринд. Америка подарила нам 
ваниль, чили, паприку, душистый перец (пимента), 
лимонную вербену и настурцию (капуцин). По- 
скольку Новый Свет начал расширять наши гори- 
зонты лишь примерно в 1500г. н. э., то увлекатель- 
ная история торговли специями (пряностями) свя- 
зана прежде всего со странами Востока. 


ВИНО С ПРЯНОСТЯМИ И КОРИЧНЫЙ 
КОСТЕР В ДРЕВНЕМ РИМЕ 


Еще вавилонянеи египтяне во времена великих фа- 
раонов использовали специи и травы для приго- 
товления пищи, бальзамирования, а также в каче- 
стве средства дезинфекции. Они торговали специ- 
ями с другими странами, перевозили их на верблю- 
дах через пустыню и везли на судах из Александрии 
в страны Средиземноморья. Как и египтяне, рим- 
ляне изготавливали из трав и специй ароматические 
вещества, косметические средства, благовония и ле- 
карства. 

В кулинарии специи использовались очень щедро: 
в частности, это описано в кулинарной книге зна- 
менитого античного кулинара Апикуса. Один из 
примеров - популярное медовое вино «мульсума», 
рецептура которого иллюстрирует приверженность 
римлян к обильному использованию пряностей. 
Многое из того, что сейчас считается типичным для 
итальянской кухни, - помидоры, базилики паста, — 


в Древнем Риме было неизвестно. Вместо этого 
римская элита наслаждалась языками фламинго, 
павлиньими грудками, зажаренными воробьями 
или свининой, обильно сдобренной ко- 
риандром, зирой, тимьяном, рутой и ин- 
жиром. Кулинария находилась под силь- 
ным влиянием арабской и греческой кух- 
ни. Высоко ценились корица и перец. Па- 
лочки корицы использовались в быту 
и как ароматические палочки, и как ле- 
карство. Император Нерон прославился, 
в частности, тем, что после смерти своей супруги 
Поппеи приказал развести в Риме огромный костер 
из палочек корицы. Как утверждает летописец, на 
него он израсходовал все городские запасы Рима. 
Поскольку арабские торговцы не желали выдавать 
происхождение драгоценной пряности из «Тысячи 
и одной ночи», уже тогда она была окружена мно- 
жеством легенд. Об арабах говорили, что они пле- 
тут небылицы и, защищая свои коммерческие ин- 
тересы, рассказывают совершенно немыслимые ве- 
щи, например, о том, что эта пряность произраста- 
ет на дне коричных озер или в гнездах коричных 
птиц. 


ВОСТОЧНЫЙ ЭКСПРЕСС: 
СОКРОВИЩА С ВОСТОКА 


Специи с Дальнего Востока вплоть до ХУ века бы- 
ли прерогативой арабов, которые владели древни- 
ми торговыми маршрутами - Великим шелковым 
путем, Ладанным путем, Кардамоновым путем - 
и перевозили мирра, шафран, мускат и другие пря- 
ности караванами из Китая в Константинополь или 
морем из Южной Индии через Йемен в Левант. Тор- 
говая монополия арабов совершенно не устраивала 
европейских властителей. Поэтому они с удоволь- 
ствием восприняли прекращение этой монополии 
как побочный эффект крестовых походов. 

Ни один из европейских городов не был так насы- 
щен восточными товарами - деликатесами, тканя- 
ми, драгоценными камнями, как Венеция. Это не- 
большое островное государство на севере Адриа- 
тики имело завидный доход от торговли восточ- 
ными товарами. Уже в ХШ веке вся Азия была 
оплетена плотной торговой сетью, все нити кото- 
рой сходились в Венеции. Продаваемая в Риальто 
гвоздика совершала более длительные путеше- 
ствия, чем венецианский негоциант Марко Поло, 
который, несмотря на свои красноречивые рас- 
сказы о Поднебесной, предположительно так и не 
дошел до Великой китайской стены. А вот гвозди- 
ка проделывала путь длиной более 12 000 км от Мо- 
луккских островов вплоть до Шотландии, причем, 
разумеется, через Венецию, пополняя тем самым ее 
кассу за счет таможенных пошлин и налогов. Что- 


бы получить от торговли пряностями максимум 
прибыли, многие негоцианты проявляли поисти- 
не незаурядную изобретательность. Так, напри- 


мер, перец легко можно было «разбавить», добавив 
камешки, песок или ягоды можжевельника. 


ВЕНЕЦИАНСКИЕ КУПЦЫ, НЕМЕЦКИЕ 
ТОЛСТОСУМЫ («ПЕРЕЧНЫЕ МЕШКИ») 


Пряность была тем вожделеннее, чем удаленней 
было место ее происхождения. Ведь в итоге путе- 
шествия в дальние страны были немыслимо риско- 
ванными для жизни и имущества, они могли длить- 
ся годами и часто завершались трагически. 

При всех приключениях - грабежах, пиратстве, 
штормах, болезнях и других невзгодах, которые 
приходилось преодолевать, - неудивительно, что 
этот овеянный тайной товар и фигурально, и бук- 
вально ценился на вес золота: гвоздика превраща- 
лась в волшебные гвоздики, порошок корицы в ска- 
зочную золотую пыль, мускат - в загадочный золо- 
той орех, а перец - в райские золотые зерна. Имен- 
но из этих специй изобретательные французские 
придворные повара создали самую благородную 
смесь пряностей нового времени - «Четыре пряно- 
сти» (Оџаіте-ерісеѕ), которой приправляли колбасы, 
рагу из дичи, паштеты, консервированные огурцы, 
тыкву и репчатый лук. 


Контролирование путей перевозки пряностей 
из Европы за океан стал ключом к экономическо- 
му подъему и политическому превосходству. 


Иллюстрация к путе- 
шествиям Марко Поло: 
торговля перед индий- 
ским портовым городом 
Хамбатом. «Le Livre des 
Merveilles da Monde», 
Париж, ок. 1412 г. 


Антон Фуггер сжигает 
в присутствии Карла У 
его долговые расписки за 
Тунисский поход. Кар- 
тина Вильгельма Кол- 
лера (1829-1884). 


ж- 
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Венецианские купцы умели обеспечить свое эконо- 
мическое превосходство, например, формируя су- 
довые конвои, вводя на определенных морских 
маршрутах вооруженные суда сопровождения, 
шифрованные системы оповещения или открывая 
обязательные для иностранцев торговые филиалы. 
Могущественные южногерманские финансисты 
Фуггер и Вельзер тоже были вынуждены останав- 
ливаться в Немецком торговом дворе (Еопдасо dei 
Tedeschi) и осуществлять там свои сделки, чтобы со- 
хранялся контроль за размером сборов. В таких во- 
просах Венецианская республика проявляла стро- 
гость. 

И тем не менее некоторые толстосумы («перечные 
мешки», как насмешливо называли бессовестных бо- 
гатых торговцев специями) получали астрономиче- 
ские прибыли. Самым богатым человеком своего 
времени считался Антон Футгер. Уроженец Аугс- 
бурга, он торговал не только солью, пряностями, 
сырьем и тканями, но и оружием, наемниками 
и деньгами. Среди его должников были князья, па- 
пы, императоры. Один из исторических анекдотов 
повествует о том, как коммерсант покорил Карла \, 
известного своими сложными отношениями с на- 


личностью и нелюбовью платить долги. На глазах 
остолбеневшего императора он сжег его долговые 
расписки, причем с палочками корицы, что под- 
черкнуло его богатство. 


Желание обладать пряностями никогда небыло так 
велико, как в начале Нового времени. Тот, кто мог 
себе это позволить, использовал их очень обильно. 
С нашей же, сегодняшней точки зрения блюда по- 
казались бы слишком напичканными специями. Не 
случайно рагу из дичи называли «перец»: перец 
буквально «забивал» мясо. Это перекрытие вкуса 
и запаха часто использовали, чтобы выдать не со- 
всем свежее или просто испорченное мясо за свежий 
продукт и представить его как качественное. Пря- 
ности и специи можно было практически одновре- 
менно использовать и для возбуждения аппетита, 
и для помощи пищеварению, кроме того, они обла- 
дали большим лечебным потенциалом. По крайней 
мере, в это верили. Крометого, они оказались очень 
полезны при консервировании в уксусе, жире и со- 
ли, а также при копчении. 

Народ не мог себе позволить ни специй, ни мяса, 
а уж их сочетание было и вовсе прерогативой выс- 
ших слоев, тогда как простое сословие приправля- 
ло свои ежедневные зерновые каши тем, что давали 
леса и луга и что произрастало вокруг. Соответ- 
ственно травы не подходили на роль символов ста- 
тусности - в отличие от благородных пряностей. 


Экономическое значение пряностей было огромно. 
Оно в значительной степени способствовало изме- 
нению мирового порядка. Вплоть до XVII века конт- 
ролирование путей перевозки пряностей было клю- 
чом к достижению уровня мировой державы. Ко- 
лонизация обширных районов Азии и Америки бы- 
ла тесно связана с охотой за специями. 

Когда в 1453 г. турки завоевали Константинополь, 
древние пути стали труднодоступны для европейцев 
и в торговле пряностями часто возникали перебои. 
Назрела необходимость освоения новых и надежных 
путей на Дальний Восток. Генуэзец Христофор Ко- 
лумб попытался попасть туда через Запади в 1492 г. 
обнаружил не полные пряностей острова Индокитая, 
а острова в Карибском бассейне, которые он уверен- 
но назвал Вест-Индией. Там он открыл пряность, со- 
единявшую в себе ароматы «четырех специй». Колумб 
назвал ее «душистым перцем» (пимента), возможно, 
потому, что на перце можно было больше всего за- 
работать. 


Перец перцем, но гораздо большее значение имело 
открытие Васко да Гамы. В 1498 г. португалец обна- 
ружил долгожданный морской путь в страну перца 
и к островам, полным пряностей. Нужно было обо- 
гнуть Африку, минуя мыс Доброй Надежды, плыть 
через Индийский океан до побережья Малабара, за- 
тем через Бенгальский залив и Малаккский пролив 
дальше в Батавию (сегодня Джакарта/Индонезия) 
вплоть до Молуккских островов. 


Для Португалии наступили золотые времена. После 
того как в 1502 г.Васко да Гама привез сЦейлонаеще 
и корицу, португальцы начали оспаривать у вене- 
цианцев их главенствующее положение в торговле 
пряностями. Испанский король и другие гранды 
проявляли нетерпение. Они стремились осваивать 
собственные источники пряностей. В 1519 г. Кортес 
достиг Мексики и ввез в Европу шоколад, чили и ва- 
ниль, которые скоро вошли в моду. Испанцы втече- 
ние 300 лет обладали монополией на ваниль, пока 
эта орхидея не была контрабандой ввезена на Яву, 
Мадагаскар и Реюньон и не началось ее возделыва- 
ние там. 

В итоге голландцы «переиграли» и португальцев, 
и испанцев. Сначала они в конце ХУІ века завоева- 
ли Цейлон и вместе с ним корицу, а затем захвати- 
ли и другие прибыльные монополии на пряности, 
впервую очередь в Индонезии, где развели планта- 
ции пряностей. 

Удивительная финансовая мощь голландских него- 
циантов была связана с новой формой ведения биз- 
неса. В 1602 г. они организовали «Объединенную 
Ост-Индскую компанию» (У.О.С.), чтобы общими 


усилиями и впервые с помощью выпуска акций 
создать гигантский флот и торговые базы. «У.О.С.» 
стала первым мультинациональным концерном, 
для которого за почти 200 летего существования не 
представляла угрозы даже English East India Сот- 


рапу. 


В ХУШ веке все больше рушились монополии. Тро- 
пические пряности стали шире выращиваться вдоль 
линии экватора, их объемы на рынке росли. Пути 
становились короче, транспортировка быстрее. По- 
степенно снижались цены, и экзотические пряности 
стали доступны и для обычных граждан. 

И хотя сегодня из-за них не ведутся войны, они по- 
прежнему представляют собой существенное ком- 
мерческое достояние. Каки травы, они играют боль- 
шую роль в пищевой, фармацевтической и косме- 
тической промышленности, хотя многие ароматы 
уже могут изготавливаться синтетическим путем. 
В современной кулинарии свежие травы и ориги- 
нальные специи очень актуальны. Любой уважаю- 
щий себя мастер использует не просто соль, а мор- 
скую соль «флер-де-сел» (Fleur de Sel, или очень мел- 
кая морская соль. - Ред.), лучше даже различного 
происхождения, знает названия различных сортов 
перца, держит в холодильнике померанцевую тра- 
ву и свежий имбирь, а на полках шкафчиков - ори- 
гинальные смеси специй. И дажесреди трав сейчас 
наблюдается такое многообразие, о котором еще 
двадцать лет назад гурманы не могли даже мечтать. 


Слева: Негоциант в Ин- 


дии при покупке пряно- 


стей. Иллюстрация 
из «Le Livre des Мет- 


veilles», Париж, пример- 


но 1412 г. 


Справа: Выращивание 


перца в Юго-Восточной 


Азии, ок. 1910 г. 
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Все о травах и специях 


Полезные сведения о придающих вкус 
листьях, стеблях, цветках, семенах 
и кореньях и их применении в кулинарии 


ОБШИЕ СВЕДЕНИЯ 


Огромное многообразие ароматов 


Приглашаем вас познакомиться с миром трав и специй. Будь то 
ананасная мята или базилик с ароматом корицы - единственным 


критерием является ваш вкус! 


ПРЯНЫЕ ПРИПРАВЫ обогащают кухню челове- 
ка с давних пор. Своим пикантным, острым, на- 
сыщенным, а иногда и горьким вкусом они опре- 
деляют характер блюд. Но что же представляют со- 
бой сами специи, к которым относятся и травы? 
Это части растения, которые вследствие содержа- 
ния природных ингредиентов предназначены для 
придания пищевой продукции вкуса или запаха. 
К специям относят цветки, плоды, почки, семена, 
кору, корни, корневища, а также луковицы или их 
части. Листья, цветки и побеги считаются травами. 
Отдельные подвиды приведены в следующей гла- 
ве под соответствующими известными названия- 
ми, например, тайский базилик значится как «ба- 
зилик». Перекрестные ссылки между названиями 
трав и специй указывают на то, что у одного ра- 
стения используются, например, свежие листья 
и сушеные плоды. 


ТРАВЫ И ВЕЩЕСТВА, 
ВХОДЯЩИЕВ ИХ СОСТАВ 


Благодаря своим вкусовым и лечебным свойствам 
многие растения еще с Античности считались спе- 
циями или лекарственными средствами. При- 
ятный запах и вкус часто обеспечиваются жиро- 
растворимыми эфирными маслами. Они обра- 
зуются в масличных железках, а затем накапли- 
ваются в ткани растения. Особенно богаты эфир- 
ными маслами растения, принадлежащие к семей- 
ствам зонтичных и яснотковых (губоцветных). Но 
в травах содержатся и другие вещества. Например, 
петрушка, фенхель и кресс-салат особенно богаты 
витамином С, другие растения содержат ценные 
дубильные и горькие вещества. Благодаря успеш- 
ным исследованиям в последние годы удалось 
определить многие из известных положительных 
эффектов воздействия этих веществ на организм 
человека. Так, горькие вещества возбуждают ап- 
петит и помогают пищеварению. Дубильные ве- 
щества оказывают противовоспалительное дей- 
ствие, а флавоноиды, также называемые вторич- 
ными растительными веществами, защищают не 


только растительные, но и животные клетки от ра- 
ка. Однако при избыточном употреблении неко- 
торые из веществ, содержащихся в отдельных тра- 
вах и специях, могут вызывать вредные послед- 
ствия: например, содержащиеся в тарху не или лю- 
бистоке кумарины, обладающие приятным, пря- 
ным запахом, при избыточном употреблении мо- 
гут вызывать поражение печени, головокружение 
и тошноту. При чрезмерном введении в организм 
сомнительным эффектом обладают и компоненты 
некоторых эфирных масел. Существует подозре- 
ние, что это растительное вещество, содержащее- 
ся во многих кулинарных травах, в частности 
в эстрагоне, фенхеле, анисе и базилике, вызывает 
образование злокачественных опухолей. Поэтому 
в свете современных исследований эти лекарст- 
венные средства больше не применяются, но в тех 
количествах, которые используются как специи 
для салатов, соусов и других блюд, они совершен- 
но безвредны. 


КУЛЬТУРНЫЕ И ДИКОРАСТУЩИЕ ТРАВЫ 


Сегодня травы представлены в изобилии, которое 
еще несколько лет назад казалось немыслимым. 
Кроме того, многие из них можно вырастить са- 
мостоятельно из семян в цветочных горшках на 
подоконнике, на балконе или всаду. Не следует за- 
бывать и об огромном количестве 


диких трав, которые, присмотрев- Аромат ические иветки 
ШИСЬ, МОЖНО обнаружить прямо Вкусовые вещества содержатся не только 
под ногами или в собственном саду. в листьях и стеблях, но и в цветках трав. 
Именно они содержат много цен- Они используются для украшения блюд, 


нейших биоактивных веществ. Од- обеспечивая цветовые акценты, и поэтому 


нако собирать их следует только 
В безусловно чистых местах и налу- 
гах. И, разумеется, только знакомые растения, так 
как у многих дикорастущих трав есть опасные 
ядовитые «двойники». Сегодня многие растения 
можно приобрести вспециальных растениеводче- 
ских хозяйствах, магазинах или заказать пучками. 
Познакомьтесь с миром трав и сделайте для себя 
массу захватываюших открытий. 


их не следует выбрасывать. 
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ОБШИЕ СВЕДЕНИЯ 


“ Дудник (дягиль): аро- 
матное горько-сладкое 
пряное овощное и ле- 
карственное растение. 


• Атаманта критская: 
ароматная пряная 
трава. 


е Мертензия примор- 
ская: ее листья имеют 
привкус устриц и ан- 
чоуса. 

е Черемша: ярко выра- 
женный чесночный 
аромат. 


Использование 
в кондитерском деле 


Засахаренные молодые стебли ангелики 
применяются для украшения тортов и вы- 
печки, прежде всего во Франции и Ав- 
стрии, но часто употребляются и просто 
как обычное лакомство. 


От анеглики до черемши: ace четыре рас 


тения, представленные на данном развороте, пригодны для употребле- 


ния в сыром виде, но все, за исключением мертензии приморской, имеют 


ядовитых «двойников». 


ДУДНИК ОБЫКНОВЕННЫЙ 
(ЛЕКАРСТВЕННЫЙ) (1) (Angelica ағсһапдейіса) 


Семейство: Зонтичные (Apiaceae, ранее - Umbellif erae) 


Другие названия - нем. Erzengelwurz, Brustwurz; англ. ап- 
gelica, archangel; фр. агапснейдие. 


Это растение ведет свое происхождение из Север- 
ной Европы, но распространено 
и в Центральной и Восточной Евро- 
пе. Растет в светлых местах. Суше- 
ствует опасность перепутать его с ци- 
кутой, вехом ядовитым (Cicuta уітова). 
Признаки: обычно двух-, четырехлет- 
ние растения достигают в высоту 
2-3 м. Все части растения ароматны 
и имеют горьковато-сладкий вкус. Пе- 


риод цветения полукруглых зеленова- 
ТЫХ ЗОНТИКОВ ¬ С ИЮЛЯ ПО сентябрь. 
Применение: в свежем виде - как приправа и для са- 
латов, в отваренном виде - в качестве овоща. На- 
рубленными молодыми листочками приправляют 
супы, салаты, блюда из творога и сыра. Их исполь- 
зуют для ароматизации начинок для рыбы и фонов 


от припускания рыбы и морепродуктов. В Сканди- 
навии листья, молодые стебли и черешки листьев 
также употребляют в отварном виде как овощи. Ес- 
ли листья можно общипывать уже на первом году 
жизни растения, то сбор плодов (с июля) и корней 
(осенью) возможен только на второй год. Экстрак- 
ты из корней и плодов этого растения входят в со- 
став различных травяных ликеров, таких как 
Вёпёдесипе или Chartreuse. Дягиль лесной (Angeli- 
са sylvestris) чуть менее ароматен, но встречается 
у нас чаще, его можно распознать по стеблям крас- 
новатого цвета. 


АТАМАНТА КРИТСКАЯ, АЛЬПИЙСКАЯ (2) 
(Athamanta сгегепвіз) 
Семейство: Зонтичные (Аріасеае, ранее - Umbelliferae) 


Другие названия - нем. Gewöhnliche Augenwurz, Bergheil- 
wurz; англ. candy carrot; фр. а!һатапе de Crete. 


Это растение, ведушее свое происхождение, веро- 
ятно, из Южной Европы, растет в Центральной Ев- 
ропе. Однако при его сборе следует проявлять 
осторожность, поскольку его можно перепутать 


с ядовитым кокорышем и болиголовом пятни- 
стым. Поэтому лучше приобретать молодые рас- 
тения в растениеводческих хозяйствах. 
Признаки: многолетнее растение достигает в вы- 
соту 30 см, обладает мелкими листьями с пряным 
запахом. С мая по июль появляются плоские зон- 
тики с белыми цветками. 

Применение: в свежем виде листья добавляют в са- 
латы, творог с зеленью и супы. Молодые стебли 
можно готовить, как овощи. Ароматные плоды со- 
бираютв августе - их используют в качестве специи. 


МЕРТЕНЗИЯ ПРИМОРСКАЯ (3) 
(Метіепѕіа maritima) 
Семейство: Бурачниковые (Вогаріпасеае) 


Другие названия - нем. Blauglöckchen; англ. oyster plant. 


Многолетнее растение родом с побережья Шотлан- 
дии, предпочитает плодородные, песчаные почвы. 
Признаки: достигает в высоту 20 см и цветет с ию- 
ня по октябрь. 

Применение: в свежем виде - для салатов. Листья 
имеют интенсивный привкус устриц или анчоуса, 
хорошо сочетаются с морепродуктами, а также 
вкусны в листовых салатах. 


ЧЕРЕМША (4) (Allium игзіпит) 
Семейство: Луковые (АШасеае) 


Другие названия: нем. Вагетаисй, Bûrenkraut, Waldlauch, 
англ.гатзопз, wild garlic, gipsy onion; фр. ай des bois, ай des ours. 


В диком виде черемша распространена в Европе 
и Северной Азии. Сушествует опасность перепу- 


ОБШИЕ СВЕДЕНИЯ 


тать ее с похожими листьями майского ландыша, 
осеннего безвременника и пятнистого аронника 
(арума), но только черемша издает характерный за- 
пах чеснока. 

Признаки: многолетнее растение достигает высо- 
ты 30 см, цветет с апреля по июнь. 

Применение: в свежем виде - для салатов и песто. 
Съедобно все растение, однако в большинстве слу- 
чаев в пищу употребляются только листья - для 
соусов и пасты, а также для супов и других блюд. 
В отваренном виде вкус у черемши мягче, но при 
этом в ней снижается содержание полезных ве- 
ществ, прежде всего витамина С. 


06 


` У ЧЕРЕМШИ длинные, ланцетные листья. Весной. 
) они придают многим блюдам легкий луковый аромат. | 
а не соха писту, в ри можно использо- | 


Черемша растет - ча- 
сто большими колония- 
ми - в пойменных и ли- 
ственных лесах. Ее 
листья собирают перед 
цветением с марта по 
май, луковицы - в конце 
лета и осенью. 
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Базилик - царская трава 


Катрин Виттманн 


ОБШИЕ СВЕДЕНИЯ 


Базилик своим неподражаемым ароматом, как никакое другое 


растение, пробуждает тоску по лету, югу и таким средиземноморским 


изыскам, как салат капрезе или тальятелле с песто. 


Родиной теплолюбивого базилика предположи- 
тельно является Африка - в пользу этой гипотезы го- 
ворит число встречающихся там диких разновид- 
ностей этого растения. Но часто родиной этой пе- 
речно-сладкой травы называют и Азию, особенно 
Индию. Во всяком случае священный базилик тула- 
си (с. 23), скорее всего, ведет свое происхождение 
именно оттуда. Сегодня базилик существует во мно- 
жестве видов и сортов и относится к числу наибо- 
лее популярных пряных кулинарных трав. Собирают 
обычно верхние кончики побегов и целые стебли до 
цветения. Базилик не пригоден для добавления 
в блюда во время приготовления, сушки или глу- 
бокой заморозки. Его аромат можно законсервиро- 
вать только в растительном масле. 


БАЗИЛИК ГЕНУЭЗСКИЙ (1) (Ocimum Баяйсит) 


Семейство: Яснотковые, губоцветные (Гатасеае, Labiatae) 


Другие названия - нем. Gewöhnliches Ваз Кит, Sup penbasil, 
Braunsilge; англ. sweet basil; фр. basilic, grand Базйіс. 


Ароматный итальянский генуэзский базилик - са- 
мый известный и очень популярный сорт базилика. 
Признаки: этот однолетний кустистый вид с тем- 
но-зелеными листями и белыми цветками дости- 
гает в высоту 60 см. 

Применение: свежие листья и побеги с почками 
и цветками идеальны для салатов, песто и антипа- 


сти и хорошо сочетаются с чесноком, томатами, бак- 
лажанами, картофелем, рыбой и морепродуктами. 


ЗЕЛЕНЫЙ КУДРЯВЫЙ БАЗИЛИК (2) 


(Ocimum БазШсит ‘Green Ruffles’) 


Ароматный сорт со сладким запахом, очень це- 
нится прежде всего в Англии, но не только. 
Признаки: однолетний кустистый крупнолистный 
сорт базилика, достигает в высоту 50 см, с зелены- 
ми кудрявыми листьями цвета лайма. 
Применение: используется так же, как и генуэзский 
базилик. 


Их родственником является красновато-коричне- 
вый кудрявый сорт «Перплраффлс» (Purple Ruffles). 
Ароматный зеленый кудрявый базилик часто ис- 
пользуется в Италии; другие зеленые кудрявые сор- 
та, такие как неаполитанский базилик, обладают 
светло-зелеными листьями размером почти с ладонь; 
для салатногобазиликатакже характерны крупные, 
нежные листья. 


ПРОВАНСКИЙ БАЗИЛИК (3) (Ocimum Баяйсит) 


Родом с юга Франции. 

Признаки: однолетний, кустистый, приземистый 
сорт с листьями среднего размера. 

Применение: аромат интенсивный, характерный, 
используется так же, как и генуэзский базилик. 


• Базилик генуэзский: 
очень ароматный, пря- 
ный, несколько слад- 
коватый и слегка пе- 
речный, с крупными 
ЛИСТЬЯМИ. 


Зеленый кудрявый ба- 
зилик: Очень аромат- 
ный, крупные листья. 


Базилик прованский: 
интенсивный аромат, 
листья средней ве- 
личины. 


3 


ГЕНУЭЗСКИЙ БАЗИЛИК очень арома- 
тен. Его заостроенно-овальные крупные и мя- 
систые листья слегка выпуклые, с блестящей 
поверхностью. 


ЗЕЛЕНЫЙ КУДРЯВЫЙ БАЗИЛИК 
украшен крупными декоративными листьями 
с кудрявым краем. Этот высокоурожайный 
сорт очень ароматен. 


ПРОВАНСКИЙ БАЗИЛИК из Южной 
Франции высокоурожаен, листья узкие, глад- 
кие, с зубчатым краем. 
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ОБШИЕ СВЕДЕНИЯ 


ДРУГИЕ ВИДЫ И СОРТА БАЗИЛИКА 


Разновидности базилика различаются по высоте, 
величине, форме и цвету листьев, но в первую оче- 
редь - по аромату. Растениеводы различают сле- 
дующие подвиды: Базилик «Финоверде» (Fino уег- 


Большое 
многообразие видов 


Род Осітит включает в себя более 60 ви- 
дов во всем мире. И хотя лишь некоторые 
из них используются в качестве специй, 
их аромат существенно отличается: среди- 
земноморские типы отличаются перечно- 
сладковатым вкусом с нотками аниса 

и гвоздики, другие сорта напоминают ли- 
мон или корицу. У азиатских сортов 

в аромате преобладают анис и камфора. 


ае) (Ocimum Баяйсит) (1) обладает 
очень интенсивным ароматом. Это 
однолетнее растение зацветает позд- 
но и считается одним из лучших сор- 
тов для песто. Греческий кустовид- 
ный базилик (Ocimum Баяйсит var. 
тіпітит, син.: Осітит тіпітит) (2) 
представляет собой шаровидный пря- 
мостоящий однолетний куст высотой 
до 40 см. Турецкий кустовидный ба- 
зилик (Ocimum Базйсит var. minimum, 
син.: Ocimum minimum) (3) - тожеод- 
нолетник, сеше более мелкими листь- 


ями, интенсивным ароматом и необыкновенно 
сладким запахом. Среди многочисленных видов 
базилика обрашают на себя внимание виды с осо- 
бым ароматом, в частности не поддающийся одно- 
значной видовой классификации однолетний ли- 


монный базилик (Ocimum species) (4). Это растение 
достигает в высоту 40 см и отлично дополняет соу- 
сы, рыбные блюда и белое мясо. Ассоциации с лай- 
мом пробуждает лаймовый базилик (Осітит х сй- 
гіойогит). В интенсивном вкусе мексиканского 
пряного базилика (Ocimum Баяйсит) (5) ощущается 
корица, за что его также называют коричным бази- 
ликом. Этот экзотический однолетний сорт цветет 
розовыми цветками и используется для десертов, 
чаев и коктейлей. Для приготовления карри неза- 
меним тайский базилик (Ocimum Базйсит) (6), ко- 
торый в Таиланде называют хорапха (Ногарһа). Это 
однолетнее растение имеет перечный вкус и силь- 
ный аромат аниса. Тайский культивированный ба- 
зилик «Сиам куин» (Siam Queen) (Ocimum basilicum) 
(7) представляет собой растение с более темными 
листьями. Под названием «тайский базилик» про- 
дается также сорт Ocimum citriodorum с нотами ли- 
мона во вкусе и многолетний сладкий красный ту- 
ласи (Ocimum tenuiflorum, син.: Ocimum sanctum) с 
ароматом гвоздики и душистого перца (пимента). 
Многолетними являются также перечисленные ни- 


же сорта - они могут зимовать в закрытом от- 


апливаемом помешении в горшках или вазонах. 
Кроме душистого перца (пимента) дикий базилик 
(Осітит атегісапит, син.: Осітит сапит) (8) своим 
ароматом напоминает мяту и имбирь, он также ис- 
пользуется для сладких блюд. Сорт «Уайлдес пур- 
пур» (Wildes Purpur) (Ocimum сапит х Баяйсит) (9), 
гибрид дикого и новогвинейского базилика, пред- 
ставляет собой массивное растение и обладает при- 
ятным сильным ароматом. В результате скрещива- 
ния красного и камфорного базилика получился ба- 
зилик «Африкан блю» (African Blue) (Ocimum kili- 
mandscharicum x Баѕіісит) с ароматом гвоздики, мя- 
ты ианиса (10). Для приготовления песто подходят 
поздно цветущие сорта, такие как кипрский кусто- 
видный базилик (Осітит ѕресіеѕ) (11), кубинский 
кустовидный базилик (Ocimum Баѕіісит у.) (12) и 
ведуший свое происхождение с Черного моря вы- 
сокорослый русский кустовидный базилик (Осі- 
тит баяйсит у.) (13). Базилик «Ротес Лесбос» (Во- 
tes Lesbos) (Ocimum Баѕіісит) (14) хорошо подходит 
к бобовым. Первоначальное происхождение из Гре- 
ции ведет и кустовидный базилик «Корфу» (Corfu) 
(Ocimum Баяйсит ssp. minimum, син.: Ocimum тіпі- 


БАЗИЛИК «УАЙЛДЕС 
ПУРПУР» с красными листь- 
ями, розовыми цветками и при- 
ятным перечным ароматом. 


довольно терп кий. 


$ ` 


а. 
ix 


РУССКИЙ КУСТОВИД- 
НЫЙ БАЗИЛИК с зелеными 
листьями средней величины 
и сильным ароматом. 


Ц 


ми цветами, 


БАЗИЛИК «АФРИКАН 
БЛЮ» с зелеными листьями 
с красными прожилками. Вкус 


БАЗИЛИК «РОТЕС ЛЕС- 
БОС» с красновато-зелеными 
пятнистыми листьями и розовы- 


ОБШИЕ СВЕДЕНИЯ 


ТУЛАСИ, или ИНДИЙСКИЙ БАЗИЛИК, 
с зелеными листьями в красных прожилках и крас- 
новато-фиолетовыми стеблями, очень пряный и аро- 
матный. 


тит) (15). Ост-индский эвгенольный базилик (Осі- 
тит втайзятит) (16), гвоздичный базилик, при- 
дает аромат рису, сладостям и пригоден для сушки. 
Священную траву Индии - туласи (Ocimum tenuif- 
1огит, син.: Ocimum sanctum) (17) – чаще используют 
в религиозных обрядах, чем в кулинарии. 


А 
» 5 


КИПРСКИЙ КУСТО- 
ВИДНЫЙ БАЗИЛИК скрупны- 


ми мясистыми листьями и харак- 


5) 


КУСТОВИДНЫЙ БАЗИ- 
ЛИК «КОРФУ» с мелкими свет- 
ло-зелеными нежными и аромат- 
НЫМИ ЛИСТЬЯМИ. 


КУБИНСКИЙ КУСТО- 
ВИДНЫЙ БАЗИЛИК цветет 
мало, обладает СИЛЬНЫМ арома- 
терным ароматом базилика. том. 


ОСТ-ИНДСКИЙ ЭВГЕ- 
НОЛЬНЫЙ БАЗИЛИК с круп- 
ными опушенными листьями 
и ароматом гвоздики. 


• Полынь обыкновенная 
(чернобыльник): ра- 
стение с горьким аро- 
матом; ею приправ- 
ляют жирное мясо. 


• Окопник: свежий «огу- 
речный» аромат; пря- 
ное и лекарственное 
растение. 


• Листья пажитника: ин- 
тенсивно пряный аро- 
мат, напоминаюший 
любисток. 

• Чабер садовый: пря- 
ный аромат и харак- 
терный перечный вкус. 


ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ 


Полынь, окопник и чабер 


Все они очень ароматны. Полынь и чабер садовый используются как 


традиционные специи для сытного жаркого и овощных блюд. 


ПОЛЫНЬ ОБЫКНОВЕННАЯ (1) (Artemisia vulgaris) 


Семейство: Сложноцветные (Asteraceae, син.: Сотрозйае) 


Другие названия - нем. Gûnsekraut, Wilder Wermut; англ. mug- 
wort, mothenvort; фр. агтоіве, соигоппе de Saint-Jean. 


Полынь растет в умеренных зонах Европы и Азии 
и сегодня распространена также в Северной Амери- 
ке.Растениевстречается почти повсеместно, частона 
обочинах дорог и по краям полей. Еще в Антично- 
сти ей приписывали положительные свойства. Счи- 
тается,чтополынь способствует пищеварению, и, как 
утверждал Плиний, несколько листьев полыни, вло- 
женные в обувь, помогают от усталости ног. В ІХ ве- 
ке Валахфрид Штрабо в своем произведении «Ног- 
tulus» называл полынь «матерью трав». 

Признаки: многолетний прямостоящий стебель 
может достигать в высоту более 180 см. Краснова- 
то-коричневые ребристые стебли покрыты тонки- 
ми ворсинками, как и нижняя сторона листьев и по- 
являющиеся с июня по сентябрь, собранные в ме- 
телки невзрачные цветки. Именно они содержат 
больше всего эфирных масел. 

Применение: раньше пряные, горьковатые листья 
употреблялись в пищу как салат, сегодня полынь ис- 
пользуется только в качестве приправы. Свежими 
или сушеными стеблями с нераскрывшимися поч- 


ками приправляют жирноемясо, например гуся, ут- 
ку, свинину или угря. Полынь всегда готовят вместе 
с блюдом. Собирают полынь до раскрытия цветков. 


ОКОПНИК (2) (Symphytum officinale) 


Семейство: Бурачниковые (Вогаріпасеае) 


Другие названия - нем. Атгпефетией, Веіпһей, Heilwurz, Ко- 
теі, Schwarzwurz; англ. comfrey; фр. сопѕоийе, oreilles 4 дпе. 


Окопник распространен в Европе и Азии и очень 
неприхотлив - предпочитает влажные, азотистые 
почвы в полутени, но растет и на солнечном месте. 
Еще в Древней Греции знали, что он прекрасно за- 
лечивает раны. Содержащиеся в нем алкалоиды при 
очень высокой дозировке могут приводить к пора- 
жениям печени и опухолям. Употребление в пищу 
в небольших количествах считается безвредным. 
Признаки: многолетнее травянистое растение вы- 
сотой до 80 см, сопушенными стеблем и листьями. 
Окопник цветет в основном розовыми, реже жел- 
товатыми цветками. 

Применение: молодые листья могут использовать- 
ся для тушения, запекания в тесте или в качестве 
оболочки, в которую заворачивается начинка. Цвет- 
ки вкусны в сыром или засахаренном виде, корня- 
ми в небольших количествах приправляют салаты. 
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ПАЖИТНИК СЕННОЙ (3) -> Специи, с. 79 
(ТивопеЙа јоепит дгаесит) 
Семейство: Бобовые (син.: двудольные) (ЕаБасеие, Leguminosae) 


Другие названия - нем. Стіесһізсһез Неи, КиһһотпКіее, Stun- 
denkraut; англ. fenugreek; фр. fenugrec, ѕеперте, trigonelle. 


Пажитник сенной - очень древнее культурное рас- 
тение, распространенное в Восточном Средизем- 
номорье вплоть до Индии и Китая, атакже в Вос- 
точной Африке. «Греческое сено» было известно 
еше ассирийцам и египетским фараонам, возде- 
лыватьегорекомендовал Карл Великий (с. 37). Па- 
житник сенной предпочитает плодородные почвы, 
солнечные места. 

Признаки: однолетнее растение достигает высоты 
30-60 см. Круглые стебли маловетвистые, листья 
тройчатые. Цветение с мая по июнь. 

Применение: семена и сушеные листья с запахом се- 
на используются как приправа для соусов и сыра. 
В Индии свежие листья ценятся как овощ, сбор 
урожая - всегда до цветения. 


ЧАБЕР САДОВЫЙ (4) (Satureja hortensis) 


Семейство: Яснотковые, губоцветные (Lamiaceae, Labiatae) 


Другие названия - нем. Sommerbohnenkraut, Garten- 
Боһпепкғаш, Рјеђетктаиг, Saturei, Кое, Wurstkraut; англ. ѕа- 
уогу; фр. загмеНе, ѕауоигёе. 


Родина чабера садового – Восточное Средиземно- 
морье. Вместе с римлянами он попал в Европу 
и уже в Средние века считался важным пряным 
и лекарственным растением. Сегодня чабер ши- 
роко распространен также в Азии и Америке. 


ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ 


При применении чабера важна дозировка: для придания аромата ово- 
щам, рыбе или мясу часто достаточно одного стебля, добавленного не- 
задолго до готовности. Аромат этой травы тем сильнее, чем ближе 


момент цветения. 


Признаки: однолетнее, сильно ветвистое растение 
вырастает до 30-40 см, предпочитает солнечные 
места. В зависимости от сорта цветет лилово-ро- 
зовыми или белыми цветками; цветение продол- 
жается с июля по октябрь. 

Применение: чабер используют как приправу к фа- 
соли и другим бобовым, также добавляют его 
в овощные блюда, супы, салаты, к рыбе и мясу. 
При варкеего перечно-острый вкус пропадает. Для 
сушки стебли собирают до цветения. 

Его родственником является многолетний чабер 
горный, или зимний ($аѓигеја montana) (5), кото- 
рый также продают под названием «дикий чабер». 
Это растение с сильным ароматом хорошо подхо- 
дит к мясу ягненка, птице, рыбе и салатам. 
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ОБШИЕ СВЕДЕНИЯ 


• Листья больдо: пря- 
ные, напоминающие 
камфору. 
Огуречник: мягкий, 
узнаваемый аромат. 


Жеруха лекарственная, 
водяной кресс: острый 
аромат, напоминаю- 
щий хрен. 


Синеголовник души- 
стый, кулантро, эрин- 
гиум: очень интенсив- 
ный аромат корианд- 
ра. 

Эльсгольция Стаунто- 
на: напоминает тмин 
и мяту. 


Листья карри, мурайя: 
острые и ароматные; 
для приготовления 
карри. 

Цмин узколистный: 
мягко-сладкий замет- 
ный аромат. 
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ПОЛКІ 


Листья больдо, огуречник, 
тр ав а карр И 5 экзотические травы придают мягкие 


ароматы, а местные растения - освежающие или приятно-острые. 


БОЛЬДО (1) (Реитиз boldus) 


Семейство: Монимиевые (Мопітіасеае) 


Другие названия - англ. boldo leaf; фр. Бо! Чо. 


Это растение было завезено из Чили; сегодня растет 
в Средиземноморье и Северной Африке. 
Признаки: вечнозеленый кустарник (доб м) соваль- 
ными листьями и белыми или желтыми цветками. 
Признаки: вЮжной Америке листья в свежем и су- 
шеном виде используются так же, как лавровый 
лист, у нас они почти неизвестны. Листья больдо 
добавляют в соусы, супы, рыбу и овощи - при до- 
зировке следует соблюдать осторожность. 


ОГУРЕЧНИК (2) (Вогаво officinalis) 


Семейство: Бурачниковые (Вогадіпасеае) 


Другие названия - нем. Borgel, Ситкепкгаиі, Gurkenkönig, 
Ніттеізяетп, Wohlgemut; англ. borage; фр. Боитгасйе. 


Родина огуречника, в свое время культивировавше- 
госяарабами, - Северо-Восточное Средиземноморье. 
В Средние века он попал в Европу и быстро обрел по- 
пулярность. Сегодня это ароматное салатное расте- 
ние распространено также в Азии и Америке. 
Признаки: однолетнее растение может достигать 
в высоту 1 м исмая по сентябрь цветет голубыми 
5-лепестковыми цветками на цветоножках. Реб- 
ристые стебли и листья овальной или ланцетной 
формы покрыты жесткими ворсинками. 
Применение: огуречник следует использовать в све- 
жем виде. Молодые листочки добавляют в салаты, 


ЛИСТЬЯ БОЛЬДО синева- 
то-зеленые и кожевидные. Они 
используются по тому же прин- 
ципу, что и лавровый лист. 


ЛИСТЬЯ ОГУРЕЧНИКА 
с шершавой поверхностью, опу- 
шены тонкими ворсинками. 


соусы и супы, более крупныелистья можно запекать 
или тушить. Период сбора - весна или лето. 


ЖЕРУХА ЛЕКАРСТВЕННАЯ, 

ВОДЯНОЙ КРЕСС (3) 

(Когірра паѕѓіигііит-адиаіісит, син.: Nasturtium officinale) 
Семейство: Крестоцветные (Вгаѕѕісасеае) 


Другие названия - нем. Bachkresse, КегѕсһеЇ, Wasserkresse, 
Wasserlauchkraut; англ. water cress; фр. cresson des јопіаіпез. 


Родина жерухи - Северная Африка или Западная 
Азия; сегодня она распространена во всем мире. 

Признаки: стелюцийся многолетник растет урод- 
ников или в проточных водоемах. Полые круглые 
стеблистелются по воде и достигаютв длину 80 см. 
Применение: жеруха отличается свежим вкусом, 
слегка острым и горьковатым и в основном ис- 
пользуется в салатах в сыром виде, а также при- 
меняется для придания аромата соусам и супам. 


ЭЛЬСГОЛЬЦИЯ СТАУНТОНА (4) 
(Elsholtzia ѕіаипіопії) 
Семейство: Яснотковые, губоцветные, (Гатасеае, Labiatae) 


Другие названия - нем. Alsing, Сһіпеѕіѕсһе Катт-Міпге; 
англ. mint bush, Stautons mint bush; фр. тепіће еп arbre. 


Множество видов эльсгольции, названной в честь 
немецкого ботаника Эльсгольца, происходят из 
азиатского региона. 

Признаки: многолетний прямостоящий слегка 
одревесневший кустарник может достигать высо- 


ЖЕРУХА с мелкими ярко- 
зелеными сочными листьями 
в форме широкого эллипса. 


ты 150 см. С августа по октябрь на нем появляют- 
ся розовые цветочные метелки. 

Применение: ароматные, напоминаюциетмини мя- 
ту листья обогашают вкус салатов, соусов, супов. 


СИНЕГОЛОВНИК ДУШИСТЫЙ, 
КУЛАНТРО, ЭРИНГИУМ (5) (Eryngium foetidum) 


Семейство: Зонтичные (Apiaceae, ранее Umbelliferae) 


Другие названия - нем. Langer, МехіКапізсһет Когіапдет, Sûge- 
blattkraut; англ. sawtooth coriander; фр. сһагаоп étoile fétide. 


Родина - Центральная Америка; сегодня распро- 
странено как специя от Карибскихострововдо Бо- 
ливии, а также в тропической части Азии. 
Признаки: синеголовник - двухлетнее или много- 
летнее травянистое растение. В зависимости от ме- 
ста произрастания розетки листьев могут быть 
средне- или темно-зеленого цвета. Соцветия на- 
поминают репейник и тоже съедобны. 
Применение: листьями синеголовника приправляют 
салаты, сальсы и софрито; они применяются так же, 
как кориандр, но в меньших количествах. Синего- 
ловник можно добавлять во время приготовления, 
а также при глубоком замораживании и вялении. 


МУРАЙЯ, ЛИСТ КАРРИ (6) 


(Ber gera koeni gii, син. Митауа koeni gii) 
Семейство: Рутовые (Rutaceae) 


Другие названия - англ. curry leaves; фр. (еи е de титғауа. 


Этот уроженец тропической Азии сегодня куль- 
тивируется прежде всего в Индии и Африке. 
Признаки: листья карри получают с кроны (ши- 
риной до4 м) дерева высотой 4-6 м. 

Применение: свежими листьями во время приго- 
товления приправляют карри, рыбные и овоцные 
блюда. Фруктово-насышенный аромат можно со- 
хранить только путем глубокого замораживания. 


ЭЛЬСГОЛЬЦИЯ СТАУН- 
ТОНА. Ее заостренные на кон- 
цахлистья очень ароматны. 


СИНЕГОЛОВНИК сдлин- 
ными лопатовидными и доволь- 
но упругими листьями с зубча- 
тым краем. 


ОБШИЕ СВЕДЕНИЯ 


ЦМИН УЗКОЛИСТНЫЙ, ГЕЛИХРИЗУМ, 
БЕССМЕРТНИК (7) (Helichrysum йайсит) 


Семейство: Сложноцветные ( Asteraceae, Com positae) 


Другие названия - нем. Italienische Strohblume, Italienische Іт- 
mortelle; англ. white leaf everlasting; фр. immortelle blanche. 


Родина этого распространенного сегодня в Евро- 
пе растения - Средиземноморье, в других видах 
оно также встречается в Африке и Азии. 
Признаки: этот полукустарник достигает в высоту 
60 см. Летом цветет плотными гроздьями желтых 
зонтиков и обладает мягко-сладким ароматом карри. 
Применение: ветви, ненадолго добавленные во вре- 
мя приготовления (после готовности их удаляют), 
придают пикантность рису, овощам и мясу. 


та 


ЛИСТЬЯ КАРРИ продолго- 
ватые; нижня сторона светлее, 
верхняя - темно-зеленая. 


© 
я 


Сине-фиолетовыми 
цветками огуречника 
украшают супы и сала- 
ты; их можно засахари- 
вать или использовать 
для украшения тортов. 
Как и листья, они при- 
дают блюдам легкий, 
свежий огуречный аро- 
мат. 


/ 


4 


=. 


ЦМИН УЗКОЛИСТНЫЙ 
с узкими серебристо-зелеными 
ИГЛОВИДНЫМИ ЛИСТЬЯМИ с СИЛЬ- 


ным запахом карри. 
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• Укроп: очень интен- 
сивный, сладковатый 
аромат, легкий при- 
вкус тмина. 


Пеларгония душистая: 
в зависимости от сорта 
у листьев различные 
ароматы. 


Полынь лечебная, 
«божье дерево»: терп- 
ко-горькое растение 
с легкой лимонной 
нотой. 


Эпасот: различные 
ароматы, сладко-терп- 
кий цитрусовый запах. 
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ОБШИЕ СВЕДЕНИЯ 


ПРАКТИКУМ PILI 


Укроп, душистые пеларгонии, 


Эпасо Г листья этих растений так же, как и у лечебной полыни, 


обладают очень интенсивным ароматом и доминируют в кулинарии. 


УКРОП (1) (Anethum graveolens) 


Семейство: Зонтичные (Apiaceae, ранее: Umbellif erae) 


Другие названия - нем. Gurkenkraut, Сигкепкйттеі, 
Blahkraut, КарегиКтаив англ. dill; фр. aneth odorant. 


Родина укропа - Средиземноморье и Передняя 
Азия; он был известен еше в античные времена 
в Древней Греции и Древнем Риме. В Средние ве- 
ка растение попало в Центральную Европу и далее 
на Север и в Скандинавию. 

Признаки: однолетнее пряморастущее разветвлен- 
ное растение ссиневато-зелеными листьями длиной 
до 20 см, вырастает в высоту до 150 см. Желтые зон- 
тики соцветий достигают 20 см в диаметре. 
Применение: укроп - классическая приправа для 
многих рыбных блюд европейской кухни. В рассоле 
он придает маринованному лососю его неповтори- 
мый вкус. В то же время эта трава превосходно со- 
четается с горчицей и уксусом и используется для 
консервирования овощей. Укроп - верный «со- 


юзник» огурцов - свежих, маринованных или кон- 
сервированных. Как правило, укроп добавляют всве- 
жем виде после приготовления, часто в сочетании 
с петрушкой, в салаты и соусы, а также в блюда из 
яиц и овощей. В сушеном виде он теряет свой аро- 
мат - его лучше замораживать. 


ПЕЛАРГОНИЯ ДУШИСТАЯ (2) — Цветки, с. 72 


(Pelargonium) 
Семейство: Гераниевые (Сегатасеае) 


Другие названия - нем. ПиЙфегапіеп, Коѕепкгаиѓ; англ. gera- 
тит, pelargonium; фр. géranium а Годеиг. 


Пеларгония душистая, родственница цветушей на 
подоконниках герани, родом из Южной Африки. 
В ХУШ и ХІХ веках она пользовалась большой по- 
пулярностью в Великобритании, где путем селекции 
быловыведено множество ее новых разновидностей 
и гибридов с самыми разнообразными ароматами, 
от муската до шоколада и цитрусовых нот. 


Признаки: в зависимости от сорта у этих много- 
летних растений разная форма листьев, а высота 
достигает от 30 до 80 см. Цветки мельче, чем у де- 
коративных сортов герани. 

Применение: в зависимости от аромата свежими 
или сушеными листьями сдабривают салаты, слад- 
кие блюда, варенье, сиропы и напитки; цветки ис- 
пользуются для украшения блюд. 


ПОЛЫНЬ ЛЕЧЕБНАЯ, «БОЖЬЕ ДЕРЕВО» (3) 
(Artemisia абтоапит) 


Семейство: Сложноцветные ( Asteraceae, Сотрозйае) 


Другие названия - нем. ЕБеггеіѕ, Сатепйей, Stangenkraut; 
англ. southernwood, old тап; фр. аитопе. citronelle. 


Сейчас это растение, которое раньше было сильно 
распространено в монастырях и крестьянских садах, 
почти забыто. Оно растет в Южной и Юго-Восточ- 
ной Европе, а также в Передней и Западной Азии. 
Признаки: это зимостойкий пряморастущий одре- 
весневший снизу полукустарник высотой 1-1,5 м, 
стебли в верхней трети разветвляются. В зависи- 
мости от сорта это горьковато-терпкое растение 
обладает лимонным или камфорным ароматом, на- 
поминающим колу. 

Применение: при умеренной дозировке это растение 
можно использовать вместо полыни для аромати- 
зации свинины, гуся, утки или угря. В малых коли- 
чествах им также приправляют соусы и телятину. 
Крометого, лечебная полынь («божье дерево»), ко- 
торая используется при изготовлении ликеров, при- 
дает завершенность летним коктейлям и крюшонам. 


ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ 


ЭПАСОТ, МАРЬ АМБРОЗИЕВИДНАЯ (4) 
(Руѕрһапіа атЬтозіоійеѕ, син. Chenopodium ambrosioides) 
Семейство: Амарантовые (Атагатвасеае), также: Маревые 
(Сһепоройіасеае) 


Другие названия - нем. МехіКапіѕсһеѕ ТееКташ, УУоһігіесһеп- 
des Gûnsefuf; англ. skunkweed; фр. epazote, thé ди Мехідие. 


Эпасот предположительно родом из Мексики, он 
был известен еше майя и ацтекам. «Говорящее» на- 
звание происходит от слова «ера («вонючка»). 
Признаки: многолетнее растение высотой до 1,5 м, 
незимостойкое, с одревесневшим стеблем и желто- 
зелеными цветками. 

Применение: в Центральной Америке разновид- 
ности с терпко-сладким лимонным ароматом ис- 
пользуются как специи - например, в Мексике для 
приготовления черных бобов и овощей. 
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• Эстрагон: ароматный 


с интенсивным, слегка 
горьковатым, пряным 


запахом. 


Эвкалипт: листья 

с сильным запахом 
эфирного эвкалипто- 
вого масла. 


Листья фенхеля: мяг- 
ко-сладковатые, с пи- 
кантным ароматом, 


напоминающим анис. 


Каффир-лайм, кафр- 
ский лайм: листья 

и кожура плодов 

с сильным ароматом 
лимона. 


ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ 


И ЕРЕ ре 


2, 


ЭСТРАГОН (ТАРХУН), НЕМЕЦКИЙ 
ЭСТРАГОН (1) 

(Artemisia ағасипсшіи5, Artemisia dracunculus var. sativus Baden) 
Семейство: Сложноцветные ( Asteraceae, Compositae) 


Другие названия - нем. Dragon, Bertram; англ. tarragon, drag- 
оп sagewort; фр. estragon, dragon, herbe dragonne. 


Раньше немецкий и французский эстрагон прода- 
вался под названием «настояший». Сегодня можно 
купить оба, причем они мало отличаются друг от 
друга. Эстрагон родом из Сибири и Средней Азии, 
оттуда он попал в Аравию, апозднеес крестоносца- 
ми - в Европу. Сегодня он распространен в Среди- 
земноморье, а также в теплых зонах Центральной 
Европы, в Передней Азии, Индии и Америке. 


НЕМЕЦКИЙ (вверху) иФРАНЦУЗСКИЙ ЭСТРАГОН (внизу). Немецкая раз- 
новидность несколько массивнее французской. Но та, в свою очередь, обладает более 
тонким ароматом. Листья и кончики побегов собирают летом до цветения. 
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страгон, эвкалипт, 


PRUE ol 


Признаки: многолетнее травянистое растение (до 
120 см), листья без черешков, цветет беловато-зе- 
леными цветками. Как и французский эстрагон, раз- 
множается только черенками. Эстрагон менее горь- 
кий родственник полыни. Аромат горьковато-слад- 
кий, напоминающий анис. 

Применение: как и французский эстрагон, его лучше 
всего использовать в свежем виде. Сушеный эстра- 
гон теряет значительную часть своего аромата. 


ФРАНЦУЗСКИЙ ЭСТРАГОН (1) 


(Artemisia ағасипсшіи5 var. sativa) 


Этот очень ароматный сорт эстрагона является не- 
отьемлемым элементом французской кухни. 
Признаки: отличается от немецкого мелкими и неж- 
ными листочками и более уязвим для морозов. 
Применение: французский эстрагон используют 
как приправу для светлых соусов, например клас- 
сического беарнского соуса (sauce Беагпаіѕе), он хо- 
рош со спаржей, огурцами, светлым мясом, рыбой 
или птицей и используется для ароматизации ук- 
сусов и горчицы. 


РУССКИЙ ЭСТРАГОН (2) 

(Artemisia dracunculus var. тойота) 

Этот сорт, который, возможно, является исходной 
формой эстрагона, менее ароматен и имеет горь- 
кий вкус, напоминающий кервель. 


РУССКИЙ ЭСТРАГОН массивен и не- 
прихотлив, но менее ароматен. Листья имеют 
неправильную форму. 


Признаки: высокорослый русский эстрагон раз- 
множается семенами. 

Применение: этот сорт используется так же, как 
и два других, но из-за более слабого аромата он 
меньше ценится кулинарами. 


ЭВКАЛИПТ (3) (Eucalyptus sp.) 


Семейство: Миртовые (Мугіасеае) 


Другие названия - англ. еисаіуріиѕ; фр. еисаіуріиѕ. 


Родина эвкалипта - Австралия, там существует 
примерно 500 видов этого растения. 

Признаки: вечнозеленые деревья с твердой древе- 
синой растут быстро (более 70 м). На листьях 
имеются масличные железки, из белых, красных 
и желтых цветков развиваются шаровидные плоды. 
Применение: в большом количестве листья эвка- 
липта ядовиты, в сушеном виде и при очень уме- 
ренной дозировке их можно использовать для аро- 
матизации мяса и рыбы. 


ФЕНХЕЛЬ, ФЕНХЕЛЬ СЛАДКИЙ (4) 

-> Специи, с. 86 

(Еепісшінт vulgare var. dulce) 

Семейство: Зонтичные ( Apiaceae, ранее: Umbelliferae) 


Другие названия - нем. Suffenchel, Gewirzfenchel, 
Brotwiürzkörner, Вгоѓапіѕ; англ. fennel; фр. /епоші, aneth doux. 


Фенхель, ведущий свое происхождение из Среди- 
земноморья, еще в античные времена ценился как 
пряное и лекарственное растение. 

Признаки: пряморастущее однолетнее или много- 
летнее травянистое растение с сильно ветвистым по- 
лым стеблем, на котором у старых растений по- 
являются продольные полосы. В саду фенхель тре- 


ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ “Ңҙ: 


бует много места, может вырастать до 2 м в высоту. 
Мелкие желтые цветки, собранные в сдвоенные зон- 
тики, появляются с июля по 
сентябрь. Нежные листочки 
по вкусу напоминают анис. 
Применение: листья ис- 
пользуются как приправа 
к салатам, рыбе, овощам 
и картофелю. Ими при- 
дают аромат супам, соусам 
и подливам. Для сушки их 
собирают до цветения. Дикий фенхель (Роетсиит 
vulgare var. vulgare) более терпкий и менее сладкий. 


сладкую цветочную пыльцу фенхеля с легким 


ЛИСТЬЯ КАФРСКОГО ЛАЙМА (5) 
->Цитрусовые плоды, с. 125 

(Citrus hystrix) 

Семейство: Рутовые (Rutaceae) 


Другие названия - нем. Kaffirlimette, Маигіііиѕ-Рарейа, 
Makrut-Limette; англ. makrut lime; фр. combavas. 


Это тропическое растение распространено в Юго- 
Восточной Азии от Шри-Ланки до Филиппин. 
Признаки: кустарник или небольшое дерево стон- 
кими колючими ветвями. Длинные черешки листь- 
ев расширены сдвух сторон и создают впечатление 
сдвоенных листьев. 

Применение: свежие листья и оболочка плодов яв- 
ляются важным компонентом тайской кухни, на- 
пример, тайских рыбных блюд и карри. Листья в 
процессе готовки чаще всего добавляются цели- 
ком. Для салатов их нарезают очень тонкими по- 
лосками. В сушеном виде они теряют аромат, поэ- 
тому лучше заготавливать их путем глубокого за- 
мораживания. 


ЕЗ 
1 


«Ангельская пряность» 


В Тоскане часто используют не слишком 


смоляным привкусом, известную под назва- 
нием «ангельская пряность» («spice оҒап- 
gels»). Этим желтым порошком обычно по- 

сыпают готовые блюда (например, ризотто). 


ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ 


Душистые карминно-красные, желтые или оранжевые цветки настурции большой (майской) повсюду создают яркие акценты - в са- 
ду, на балконе, на террасе, а также в кулинарии. Они хороши для украшения салатов, закусок и напитков. Цветки настурции, как 
и листья, обладают слегка перечным вкусом, напоминающим кресс-салат, только более нежным и сладким. 


• Настурция большая: 
освежающая, с легкой 
остротой. 


• Кервель: ароматно- 
сладкий, со вкусом, на- 
поминающим анис. 


• Листья кориандра: све- 
жий, пряный, харак- 
терный вкус. 

• Кресс-салат: насыщен- 
ный перечный аромат, 
едко-острый вкус. 
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Настурция большая, кервель, 
кор И андр Эти перечно-острые травы лучше использовать 


в свежем виде, поскольку в процессе приготовления они теряют свой аромат. 


НАСТУРЦИЯ БОЛЬШАЯ (1) (Тгораеошт тајиѕ) 


Семейство: Настурциевые (Tropaeolaceae) 


Другие названия - нем. Стове Каригіпегктеѕѕе, Indische 
Ктеѕѕе; англ. паѕіигііит, Indian cress: фр. сарисіпе. 


Настурция большая первоначально происходит 
из теплых зон Южной Америки, предположитель- 
но из Перу. Это растение было завезено испанца- 


НАСТУРЦИЯ БОЛЬШАЯ. Здесь: очень моло- 
дое растение с серо-зелеными гладкими щитовид- 
ными листьями на длинных черешках, которые, как 
и цветки, используются в качестве приправы. 


ми в Европу в ХУІ веке и сегодня распространено 
по всему миру. 

Признаки: многолетнее, неморозостойкое травя- 
нистое растение выращивается у наскакоднолетник 
и без перголы достигает высоты примерно 30 см. 
Листья с освежающим, слегка острым вкусом. 
Применение: листья и цветки в свежем виде можно 
использовать для салатов, а цветки также для пря- 
ных уксусов и украшения блюд. Измельченные 
листья также применяются для ароматизации соу- 
сов и подлив, свежих сыров, яиц и картофеля. Цве- 
точные почки и неспелые плоды можно консерви- 
ровать в уксусе, как каперсы, или в соли. Свежие 
листья и цветки можно собирать в любое время. 


КЕРВЕЛЬ (2) (Anthriscus сете ойит) 
Семейство: Зонтичные (Apiaceae, ранее: Umbelliferae ) 


Другие названия - нем. Есһет Kerbel, Gartenkerbel; англ. ап- 
thriscus, сһетуі; фр. cerfeuil des jardins, herbe ai guillée. 


Родина этой дикой травы, которая ценилась еше 
в античные времена, - Юго-Восточная Европа 


и страны Переднего Востока. Сегодня кервель 
распространен по всей Европе, атакже в Северной 
Африке, Восточной Азии и Америке. 

Признаки: однолетний кервель может достигать 
в высоту 70 см. Нижние листья - с длинными че- 
решками, верхние вырастают прямо из круглых, 
мелко рифленых стеблей. Мелкие белые цветки по- 
являются в пазухах листьев. Кервель обладает 
сладким ароматом и слегка напоминает анис. 
Применение: эта пряная трава популярна во Фран- 
ции, Нидерландах и США. Наряду с петрушкой, 
шнитт-луком и эстрагоном относится к классической 
французской смеси душистых трав «Пять трав». Све- 
жие листья являются хорошим дополнением к ры- 
беи светлому мясу и используются для салатов, соу- 
сов и супов. В то же время кервель подходит как при- 
права к яйцам, картофелю и другим овощам и вхо- 
дитв составзеленого франкфуртского соуса (с. 304), 
а также используется для супа, который в европей- 
ских странах традиционно готовят в Чистый Четверг. 


КОРИАНДР (3) -> Пряности, с. 94 
(Сопапагит sativum) 
Семейство: Зонтичные ( Apiaceae, ранее: Umbelliferae) 


Другие названия - нем. Schwindelkorn, Wanzenkraut, Ата- 
Бізсһе Peter silie, Сһіпеѕіѕсһе Petersilie; англ. coriander, cilantro, 
Chinese parsley; фр. coriandre, persil chinois, persil arabe. 


Родина кориандра - Восточное Средиземноморье, 
в ІУ веке до н.э. он дошел до Индии. Сегодня эта 
трава популярна в Азии и во всем мире. Она рас- 
тет в умеренном и тропическом климате. 
Признаки: однолетнее травянистое растение вы- 
растает до высоты 1 м и сначала формирует толь- 
коприкорневые перисто-лопастные листья. Позд- 
нее появляются разветвленные стебли с листьями, 
напоминающими листья укропа. Листья зелени ко- 
риандра пряные, со своеобразным вкусом. 
Применение: в азиатских кухнях кориандр часто ис- 
пользуется для украшения и входит в состав зеленых 
паст карри, маринадов и чатни. Эта трава является 
обязательным ингредиентом блюд в странах Латин- 


ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ 


ской Америки, в частности в Мексике, например, для 
приготовления гуакамоле. В Португалии ее для аро- 
мата добавляют к морепродуктам. У нас нежные ли- 
сточки используются в кулинарии всего несколько 
десятилетий. 


КРЕСС-САЛАТ (4) (герійіит sativum) 


Семейство: Крестоцветные (Brassicaceae, ранее: Cruciferae) 


Другие названия - нем. Рјеђегкгаиі, ТеПегкгеѕѕе; англ. garden 
cress, pepper gras; фр. сгеѕѕоп alénois, nasitort. 


Кресс-салат, богатый витамином С, предположи- 
тельно родом из Западной Азии или Ирана. Рас- 
пространен в Средиземноморье с античных вре- 
мен. 

Признаки: однолетнее растение может достигать 
в высоту 50 см, цветет белыми или розовыми 
цветками, имеет острый вкус. 

Применение: в свежем виде обогащает вкус салатов, 
пряных подлив и творога с травами, используется 
как остро-пряное украшение блюд. 
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ОБШИЕ СВЕДЕНИЯ 


• Лаванда: характерный 
парфюмерный аромат, 
слегка горьковатый 
вкус. 


Любисток: аромат, на- 
поминающий готовые 
сухие приправы и 
сельдерей. 


Лавр: молодые листья 
имеют фруктовый 
привкус, который 
позднее становится 
терпко-пряным с лег- 
кой горчинкой. 
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Лаванда, любисток, лавр 


При умеренном использовании эти пряные растения придают блюдам 


интересные акценты и покоряют необычными вкусовыми ощущениями. 


ЛАВАНДА, ЛАВАНДА НАСТОЯЩАЯ, 
ЛЕКАРСТВЕННАЯ (1) (Lavandula angustifolia) 


Семейство: Яснотковые, губоцветные (І.атіасеае, Labiatae) 


Другие названия - нем. Іауапае, Levander. Маг4е; англ. 
lavender; фр. Іауапае. 


Лаванда родом из Западного Средиземноморья, се- 
годня распространена в Южной и Восточной Евро- 
пе. Самым известным местом выращивания лаван- 
ды является Прованс. Наряду с лавандой настоя- 
щей - для парфюмерной промышленности и про- 
изводства мыла - там культивируется другой вид. 
Гибрид лавандин, или прованская лаванда (І.ауап- 
аша х intermedia), возник в результате скрещивания 
лаванды настоящей и лаванды широколистной 
(Lavandula latifolia). Однако по аромату она слабее ла- 
ванды настоящей. Эфирное масло получают из цве- 
тущих метелок путем дистилляции. 


Признаки: на своей южной родине эти прямора- 
стущие вечнозеленые и зимостойкие кустарники 
могут достигать высоты 1 м и более; но обычно вы- 
растают всего до 30-50 см. У лаванды сине-зеленые 
ланцетные листья и сильно одревесневшие ветви. 
Благоухающие фиолетово-синие цветки по- 
являются летом на ветвях без листьев. 
Применение: в Южной Франции лавандой в све- 
жем или сушеном виде приправляют блюдаиз яг- 
ненка и из картофеля, реже рыбу. Эта трава так- 
же подходит к дичи и дикой птице. В сушеном ви- 
де она входит в состав смеси прованских трав, ко- 
торая придает интенсивный вкус приготовлен- 
ному на гриле мясу и овощам. Цветки лаванды в 
свежем или засахаренном виде используются в ка- 
честве украшения: они также придают аромат 
мороженому и другим десертам, выпечке, салат- 
ным заправкам, сиропам и медам. 


ЛАВАНДА с цветками от бледно-фиолетово-синего цвета вплоть до пурпурного. Отдельные цветки длиной до 
1 см содержат около 3% эфирных масел и появляются в виде колоса в ложных мутовках. Из-за сильного парфюмерно- 
го аромата лаванду в кулинарии следует использовать по минимуму: обычно достаточно всего нескольких цветков. 


ЛЮБИСТОК ЛЕКАРСТВЕННЫЙ (2) 
(Levisticum officinale) 
Семейство: Зонтичные (Apiaceae, ранее: Umbellifer ae) 


Другие названия - нем. Maggikraut, Suppenlob, Gro Ber Eppich, 
Labstock; англ. lovage, bladder seed; фр. liveche. 


Родина любистока - предположительно Средизем- 
номорье или Центральная Азия; он принадлежал 
к числу излюбленных специй в Древнем Риме. 
Признаки: многолетнее травянистое растение (до 
2 м) с круглыми полыми стеблями, листья внизу 
дважды перисто-рассеченные, а вверху единожды 
перисто-рассеченные. Мелкие желтые одиночные 
цветки образуют зонтики. Аромат напоминает го- 
товую сухую приправу и сельдерей. 

Применение: в супах и тушеных блюдах. В небольших 
количествах свежие листья добавляют в творог 
и масло, салаты и супы, почки - в шоколад (с. 287). 


ЛАВР, ЛАВР НАСТОЯЩИЙ (3) 
(Laurus nobilis) 
Семейство: Лавровые (Lauraceae) 


Другие названия - нем. Gewirzlorbeer, Lorbeerbaum; англ. 
sweet Бау, Бау laurel; фр. Іаигіег. 


Родина лаврового дерева, скорее всего, Малая Азия; 
сегодня оно распространено по всему Средиземно- 
морью. В древности оно считалось священным. 


ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ 


ЛАВР с кожистыми листьями длиной до 10 см, 
темно-зелеными и блестящими с верхней стороны 
и матовыми снизу. В Древней Греции лавровые вен- 
ки возлагали на головы победителей Олимпийских 
игр, а в Древнем Риме – триумфаторов-полководцев. 


Признаки: вечнозеленое, незимостойкое дерево 
или кустарник может достигать в высоту 15 м. Фор- 
ма листьев - от круглой до ланцетной (молодые 
листья обладают фруктово-пряным, а старые - 
терпко-пряным вкусом). 

Применение: в сушеном или свежем виде лавр ис- 
пользуется как ароматическая специя для супов, 
соусов, рыбы, рагу, мяса и дичи. В измельченном 
виде молодые листочки можно использовать в пи- 
щу, но в большинстве случаев их перед употреб- 
лением удаляют. 

К растениям семейства лавровых относится также 
индийский лавровый лист, коричниктамала (Сіп- 
патотит tamala) (4). Его сушеные листья с аро- 
матом корицы ценились в качестве специи еще 
в Античности. Коричником тамала приправляют 
мясо и блюда из риса. 


ж 


ЛЮБИСТОК С темно-зелеными клиновидными 
листьями с крупными зубчиками. Несмотря на аро- 
мат готовой приправы, он в ее состав не входит. 


ИНДИЙСКИЙ ЛАВРОВЫЙ ЛИСТ, КОРИЧ- 
НИК ТАМАЛА Сушеные листья можно легко узнать 
по трем характерным параллельным прожилкам. 
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Древние знания о травах, 
хранившиеся в монастырях 


Д 


С ЮГА НА СЕВЕР 


симыми. Во времена Каролингов принцип «Мо- 
литва и труд» («Ога et labora») придал необычайный 
импульс монастырям бенедиктинцев, цистерциан- 
цев и францисканцев, превратив их в ячейки про- 
гресса. Император Карл Великий распознал этот по- 
тенциал и распорядился, чтобы монахи на его зем- 
лях обучали крестьян сельскому хозяйству, расте- 
ниеводству и садоводству. То, что следует выращи- 
вать, он указывал в своем директивном указе «Ка- 
питулярий о землях империи и судоустройстве им- 
перии» («Сарішіаге де villis vel curtis ітрегіі») (ок. 
812 г.). Этот указ Карла Великого о сельском хо- 
зяйстве нашел свое отражение в плане Сент-Гал- 
ленского монастыря. Этот план, примерно 
в 816-826 гг. составленный в монастыре Райхенау 
для аббата Сент-Галленского монастыря 
Гоцберта, считается архитектурным во- 
площением Бенедиктинского устава (Кер- 
ша Benedicti). Так, следует культивировать 
многочисленные растения, такие как пер- 
сиковые, тутовые и миндальные деревья, 
розмарин или базилик. Фруктовый сад од- 
новременно был задуман как лесное кладбище. 
В огороде должны были выращиваться травы для 
кулинарных целей, такие как укроп, кориандр, чес- 
нок, петрушка, кервель и черный тмин. Кроме то- 
го, в концепции предусматривались больница с гос- 
питалем и «огород трав», в котором должны были 
произрастать розы, лилии, гладиолусы, вьюшаяся 
фасоль и, прежде всего, травы - мята, пажитник, 
розмарин, шалфей, рута, клоповник широколист- 
ный, зира, любисток и фенхель. Это собрание ра- 
стений позднее стало образцом для крестьянских 
огородов и цветников. Однако идея монастырско- 
то сада была реализована не в монастыре Сент-Гал- 
лен, а на плодородном острове Райхенау на Боден- 
ском озере. Аббат монастыря на острове Райхенау 
Валахфрид Страбон в своей написанной примерно 
в 827 г. садовой дидактической поэме «Нога» 
точно описал растения, содержавшиеся в плане 
Сент-Галленского монастыря. 


МОНАСТЫРИ КАК ЦЕНТРЫ 
ВЫРАЩИВАНИЯ ТРАВ 


В Средние века монастыри превратились в центры 
медицины и образования. К числу ведущих деятелей 
относилась аббатиса Хильдегарда Бингенская, в со- 
чинениях которой подробно отражались использо- 
вавшиеся в это время растения. Ее сподвижницы бы- 
ли мудрыми женщинами и акушерками - позднее 
они нередко подвергались преследованиям за кол- 
довство, - которые разбирались в рецептах приго- 
товления настоек, мазей и других лекарственных 
средств. Важной вехой в области знаний о травах 
стал трактат «Сад здоровья» («De Hortus Sanitatis»), 
который в 1484 г. вышел в свет на латыни, а годом 


позднее - на немецком языке под заголовком «Сам 
der Gesundheit», став настоящим бестселлером, не 
в последнюю очередь из-за иллюстраций с изобра- 
жением местных растений. В ХУІ веке авторы ил- 
люстрированных фолиантов о травах, такие как 
Фукс, Бокк, Брунфельс или Маттиолус, снова ак- 
тивно ссылались на античных авторов, из-за чего чи- 
татели искали у себя в стране описанные там среди- 
земноморские травы (и «находили» их!). Лишь 
в ХУП веке появляется представление о различиях 
между разными видами трав по ту и эту сторону 
Альп. Постепенно пути ботаники, фармацевтики и 
медицины расходятся. Знания о травах выливают- 
ся в фитотерапию. В ХІХ веке удается выделить рас- 
тительные активные вещества и получить их хими- 


ческим путем - так древняя наука о травах отходит 
на второй план. 

В кулинарии в ходе совершенствования поварского 
искусства в ХУШ и ХІХ веках растет значение трав, 
в то время как пряности, стоившие в Средние века 
и в начале Нового времени невероятно дорого, ста- 
новятся все дешевле и утрачивают роль символа ста- 
тусности. Теперь специи не должны «забивать» 
собственный вкус блюд, наоборот, искусство их ис- 
пользования становится утонченнее, блюда легче 
и полезнее, фоны и бульоны при помощи трав при- 
обретают пикантность и приятный внешний вид. 
В начале ХХ века сады из трав по средневековому об- 
разцу снова входят в моду. Охрана природы, эколо- 
гическое сознание и стремление сохранить баланс 
окружающего мира, а также интерес к натурально- 
му питанию снова обеспечивают рост бережного 
и уважительного отношения к травам. 


Ингрид Шиндлер 


Сегодня без трав не обходится ни вегетарианская 
биокулинария, ни «высокая кухня». Они придают 
любому блюду свежий, своеобразный вкус. 


Уже в [Х веке на Боден- 
ском озере остров Рай- 
хенау с его мягким кли- 
матом был центром са- 
доводческого искусства 
своего времени. Сегодня 
он является частью 


мирового культурного 


ОБШИЕ СВЕДЕНИЯ 


• Майоран: сладковато- 
пряный, слегка смоли- 
стый, с освежаюшим 
вкусом. 


• Мелисса: пряная, 
с тонким лимонным 
ароматом; при прикос- 
новении к листьям 
возникает интенсив- 
ный цитрусовый 
запах. 


е Монарда двойчатая: 
приятный пряный 
цитрусовый аромат. 


Трава или пряность? 


В зависимости от региона под названием 
«затар» может подразумеваться майоран 
сирийский, но также речь может идти 

и об орегано, чабере садовом и тимьяне. 

Кроме того, такое же название носит 

и кисловато-пикантная смесь специй. 


Майоран и мелиссы ароматнее в свежем виде. 


Майоран, который иногда называют «колбасной травой», и монарда 


двойчатая хорошо переносят высушивание, мелисса лимонная - нет. 


МАЙОРАН, МАЙОРАН САДОВЫЙ (1) 
(Огідапит тајогапа, син. Мајогапа һогіепѕіѕ) 
Семейство: Яснотковые, губоцветные (Гатасеае, Labiatae) 


Другие названия - нем. Wurstkraut, Вгаіепктйиіе1, Maigram, 
Маітап; англ. marjoram, sweet marjoram; фр. marjolaine. 


Майоран и орегано - близкие родственники. По- 
этому в большинстве случаев виды майорана клас- 
сифицируются как относящиеся к роду «душица» 
(Опвапит). Этот теплолюбивый карликовый ку- 
старник происходит из Малой Азии и на родине рас- 
тет как многолетник. Сегодня он распространен по 
всему Средиземноморью и растет как 
однолетник и в Восточной, и Централь- 
ной Европе, например в Ашерслебене 
в Саксонии-Ангальте. По площади рас- 
пространения эта специя, традиционно 
используемая при производстве колбас, 
наряду с петрушкой относится к числу 
важнейших пряных трав. 


Признаки: майоран вырастает до 60 см. Его стебли 
имеют серовато-зеленую, часто красноватую окрас- 
ку и покрыты ворсинками. Листья на верхней 
и нижней стороне опушены. Майоран имеет пря- 
но-сладкий, слегка смолистый освежающий вкус. 
Применение: майоран часто используют для про- 
изводства колбас - особенно ливерных, - а также 
при приготовлении мяса, рагу, картофеля, бобовых 
и начинок. В качестве специи используются све- 
жеоборванные или сушеные листья. Поскольку 
майоран не очень устойчив к жару, свежие листья 
лучше добавлять только в конце готовки. 


Наряду с садовым майораном существуют другие 
родственные виды. Например, интересен крит- 
ский майоран (Огідапит dictamnus) (2), который 
называют также майораном-диктамнусом, крит- 
ским диптамом «диктамнусом» по названию крит- 
ских гор Диктис. У него мелкие сильно опушенные 
листья, свисающие цветки от розовой до пурпур- 
ной окраски и мягкий вкус. В арабских странах так- 
же ценится сирийский, или арабский, майоран 
(Мајогапа зупаса). Он обладает интенсивным аро- 
матом, средним между майораном, тимьяном 
и орегано. Это растение с мягкими опушенными 
листочками является на Ближнем Востоке одной 
из важнейших пряных трав. Используются листья 
и стебли, как у тимьяна и чабера. В арабской кух- 
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листочками является на Ближнем Востоке одной 
из важнейших пряных трав. Используются листья 
и стебли. как У тимьяна и чабера. В арабской кух- 


МЕЛИССА ЛЕКАРСТВЕННАЯ, МЕЛИССА 
ЛИМОННАЯ (3, 6) 

(Melissa officinalis) 

Семейство: Яснотковые, губоцветные (Lamiaceae, Labiatae) 


Другие названия - нем. СигопеЙе, ВіепепКташі, Herzkraut, 
Honigblatt; англ. lemon balm; фр. Баите, melisse, сйтопеПе. 


Мелисса лимонная родом из Восточного Среди- 
земноморья и Западной Азии. Сегодня ее выра- 
щивают также в Северной Африке и Америке и 
производят из нее популярный настой. 
Признаки: мелисса лимонная может достигать 
в высоту 90 см и цветет белыми или желтыми 
цветками, обладает тонким лимонным ароматом. 
Применение: мелисса лимонная применяется для 
ароматизации сладких блюд, фруктовых салатов, 
а в растолченном виде и со льдом - для аромати- 
зации коктейлей. Также используется для соусов, су- 
пов, салатов, рыбы, начинок и чатни. Лимонная ме- 
лисса не годится для засушивания и добавляется 
в блюдо только в самом конце приготовления. 


Другие виды, такие как распространенная в Цент- 
ральной Европе мелисса белая (котовник коша- 
чий) (Мерёа саата ssp. citriodora) или мелисса 
молдавская (змееголовник молдавский) (Отасо- 
серһайит тоМЧатсит) (3), хороши для придания 
чаям лимонного аромата. 


МЕЛИССА ЗОЛОТИСТАЯ, ПУРПУРНАЯ, 
МОНАРДА ДВОЙЧАТАЯ (4) -> Цветки, с. 72 
(Мопагаа аійута) 

Семейство: Яснотковые, губоцветные (Lamiaceae, Гађіаѓае) 


Другие названия - нем. Іпӣіапегпеѕѕеї, Мопагае, Rote Melisse, 
Руег4еттге; англ. tea-balm, wild bergamot; фр. топагӣе. 


Кроме похожего названия и аромата, у монард ма- 
ло общего с вышеописанной мелиссой. Они отно- 


ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ 


МЕЛИССА ЛИМОННАЯ - густое травянистое растение с четырехгранны- 
ми, тонко опушенными стеблями. Слегка опушенные сверху листья длиной до 
6 см имеют от яйцевидной до треугольной формы с заметной бороздкой. Их со- 
бирают перед цветением. 


сятся к роду монард, их родиной являются США, 
растение ценится у индейцев как лекарственное. 
Признаки: зимостойкое травянистое растение до- 
стигает в высоту от 40 до 90 см, в конце лета по- 
являются пурпурные перистые цветки (с. 72) 
в ложных мутовках. Обладает пряным цитрусо- 
вым ароматом, напоминающим мяту и камфору. 
Применение: свежие листья и цветки используют- 
ся для ароматизации коктейлей и чаев, а также как 
приправа для салатов, соусов, птицы и свинины. 
Близким родственником является красная мелис- 
са (Мопағаа Фаута) (5), своим ароматом сильно 
напоминающая чай сорта Эрл Грей. Ее собирают во 
время цветения. 


_ МЕЛИССА МОЛДАВ- ПУРПУРНАЯ МЕЛИССА, КРАСНАЯ МЕЛИССА. Ее 
_ СКАЯ - однолетник с длинны- ЗОЛОТИСТАЯ с опушенны- листья и цветки имеют аромат 
_ ми, узкими, зубчатыми листьями ми, слегка зубчатыми листьями бергамота. 
и фиолетовыми цветками. длиной от 4 до 7 см. 
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ОБШИЕ СВЕДЕНИЯ 


Мята - от мягкой до острой 


В зависимости от содержания ментола и состава эфирных масел 
отдельные разновидности сильно различаются по аромату. 


Различные виды мяты (согласно оценкам, насчи- 
тывается более 600 сортов, относящихся к одному 
роду Mentha) ведут свое происхождение из Евро- 
пыи Азии и предпочитают умеренный климат. Бо- 
таники подразделяют их на 20-30 видов. Некото- 
рые встречаются в дикой природе очень часто - 
например, растущая вдоль ручьев и у прудов мята 
водяная (Mentha aquatica) (с. 43, 6) с низким со- 
держанием ментола или мята длиннолистная 
(Mentha longifolia), содержащая ментол и обладаю- 
шая сначала сладким, чуть напоминающим ски- 
пидар ароматом. В Средиземноморье встречаются 
пулегиева мята с острым ароматом (с. 40) и мел- 
колистная, образующая подушку мята корсикан- 
ская (мята Рекена) (Mentha гедиіепії) с высоким со- 
держанием ментола и пуллегона. Полевая мята 
(японская) (Mentha arvensis) распространена во 
всем мире и встречается даже в тропиках. Из ее 
японского родственника добывают знаменитое 
«японское ментоловое масло». 

В отличие от диких видов мяты культурные сорта 
размножаются исключительно делением или че- 
ренками. С кулинарной точки зрения они подраз- 
деляются на две группы: с одной стороны, благо- 
родные сорта мяты с высоким содержанием 
ментола, с другой - такие, которые содержат мало 
или почти совсем не содержат ментола и потому 
особенно хороши для использования в кулинарии. 


АНГЛИЙСКАЯ ЗЕЛЕНАЯ МЯТА (1) 
(мята колосовая, колосистая, кудрявая, Mentha spicata у) 
Семейство: Яснотковые, губоцветные (Гаттасеае, Labiatae) 


Другие названия - нем. Стипе Міпге, Ahrige Міпге, Röhmis- 
che Міпге, Waldminze; англ. spearmint; фр. menthe verte. 


Родина этого растения - Европа: первое описание 
сделано английским ботаником в ХУП веке. 
Признаки: многолетнее травянистое растение 
с сильными зелеными или красноватыми стебля- 
ми может достигать высоты 80 см. С июля по- 
являются фиолетово-розовые цветочные колоски. 
Обладает мягким мятным ароматом. 

Применение: в свежем виде английская мята иде- 
альна для мятных соусов и мятного желе. Ее так- 
же используют как приправу к мясу ягненка и фар- 
шу, гороху и другим овощам. Как и все виды мяты, 
английскую зеленую мяту для сушки собирают до 
цветения. 


Ниже приведен перечень видов мяты, представ- 
ляющих особый интерес с кулинарной точки зре- 
ния. Для средиземноморской кухни превосходно 
подходит греческая мята (Mentha species Dionysos) 
(2) сосвежающе-чистым мятным ароматом. Она хо- 
рошо сочетается с чесноком и используется как при- 
права для холодных соусов на основе йогурта, мя- 
са ягненка, овощей и других блюд греческой кухни. 


е Английская зеленая 
мята: освежающий 
мягкий мятный аромат 
для типично англий- 
ских блюд. 


Греческая мята: осве- 
жающе-интенсивный 
ясный мятный аромат. 
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ОБШИЕ СВЕДЕНИЯ 


ДРУГИЕ ВИДЫ МЯТЫ 


В обиходе все виды мяты, как правило, называют 
мятой перечной. Однако лишь часть из них обладает 
характерным перечным и жгуче-острым мятным 
вкусом, и только эти сорта являются настоящей пе- 
речной мятой. Все они отличаются высокой кон- 
центрацией эфирных масел, содержащих много 
ментола, и обладают охлаждающим действием. Пе- 
речная мята (Mentha рірегіѓа) появилась в Англии 
в ХУП веке. Она является бастардом, или случайным 
гибридом, зеленой мяты (Mentha spicata) (с. 41, 1) 

и водяной мяты (Mentha aquatica) (6). 


Мята в са ду Английская перечная мята (Мен! йа х 


Мята со своими длинными побегами рірегіѓа «Мисйат») (1) является разно- 
склонна к сильному разрастанию. Поэто видностью, культивируемой во многих 
му лучше размещать растения в горшках местах. Со своим характерным острым 


или устанавливать в земле заграждения 


Большинство разновидностей мяты лю 
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бит полузатененные места. 


мятным вкусом она хороша для чая, 
используется для ароматизации на- 
питков, салатов, десертов или выпечки 
и в качестве приправы к супам и мясу 
ягненка. Аромат мяты перечной «Нана» (Mentha х 
piperita var. ррегйа «Мапа») (2) несколько напоми- 
нает тмин. Эта разновидность с лиловыми цветка- 
ми вырастает до 30-50 см в высоту, т.е. вдвое ниже 
других сортов. Особое место среди разновидно- 
стей перечной мяты занимают фруктовистые сор- 
та с низким содержанием ментола: мята апельси- 
новая (Mentha х ррегйа var. сйтаға «Orange») (3) 
и лимонная мята (Mentha х piperita var. сітаға 
«Гетоп») с фруктово-терпким или фруктово-ки- 
словатым ароматом рекомендуются прежде всего 
для коктейлей и десертов. Другие разновидности 
этой группы имеют привкус грейпфрута (- var. cit- 
rata «Grapefruit» ), земляники (- var. citrata «Ѕігам- 
berry») или шоколада (Mentha x pi perita «Chocolate 
Mint»). 

Родственником английской зеленой мяты (с.40, 1) 
является популярная в Англии зимостойкая мята 
колосовая (колосистая, курчавая) (5реагтіпі, Меп- 
Ша spicata) (4), в то время как мята «Кентукки» 
(Mentha species «КетисКу») с мягким фруктовым 
вкусом относится уже к другой группе. В Восточ- 
ном Средиземноморье и Северной Африке по- 
пулярна кудрявая мята (имеется в виду внешний 
вид, а не конкретный сорт. - Ред.) с низким содер- 
жанием или вообще без ментола. Это, в частности, 
мята марокканская (Mentha spicata var. сгіѕра) (5), 
сней готовят популярный в Северной Африке мят- 
ный чай. Ее приятно-прохладный, освежающий и 
сладкий аромат облагораживает соусы и подливы, 
а также сладкие блюда. Близким родственником с 
похожим ароматом является и более высокая уз- 


колистная тунисская мята (Mentha spicata var. 
сгіѕра), в то время как очень кудрявая темно-зеле- 
ная турецкая мята, или мята «Нана» (Mentha ѕрі- 
саға var. стра), проявляет фруктовый вкус, напо- 
минающий тмин. Сильно растущая густая мята 
кудрявая (Mentha aquatica var. сгіѕра) (7) - род- 
ственница водяной мяты (6) и по виду очень на- 
поминает чертополох, а ее аромат сочетает в себе 
ноты тмина и камфоры. Ею приправляют мясо, бо- 
бовые и овощи. 

Другие виды мяты, не поддающиеся более одно- 
значной ботанической классификации, сегодня объ- 
единяются под общим названием Mentha species (до- 
словно: «пряности мятные») и получили свои 
названия по аромату или по происхождению. На- 
ряду с колосовой мятой «Кентукки» к ним относит- 
ся мята базиликовая (Mentha species «Вазітіпі») (8), 
которая благодаря своему перечно-пряному арома- 
ту превосходно подходит к помидорам и придает 
свежуюнотулетнимсалатам. Мята «Ментучча» сли- 
ловыми цветками (Mentha species «Мепіиссіа») (9) 
обладает пряным ароматом, напоминающим зиру, 
и хорошо подходит для салатов, табуле и блюд из бо- 
бовых, а также к мясу. Бело-зеленая ананасная мя- 
та (Mentha suaveolens « Variegata») (10) цветет бело- 
ватыми и розовыми цветками и относительно 
низкоросла. Сосвоими терпко-пряными листьями, 
которые, впрочем, лишь очень отдаленно напоми- 
наютананас, она используется для придания аромата 
салатам, соусам и напиткам. Круглолистная мята ду- 
шистая (Mentha suaveolens) с низким содержанием 
ментола напоминает аромат яблок, в то время как на- 
звание массивного многолетнего английского гиб- 
рида «чашевидной» яблочной мяты (Mentha х го- 
tundifolia «Bowles») характеризует форму его листьев. 
Этот вид вырастает до 1 м и более, имеет крупные 
мягкие опушенные листья и цветки цвета лаванды. 
Эторастение обладает сладковатым ароматом, терп- 
ко-мятным вкусом и используется для ароматизации 
соусов, салатов и чая. 

Выраженным ментоловым вкусом обладают и не- 
которые другиегубоцветные, не принадлещие кро- 
ду мята. К ним относятся, например, грациозная мя- 
та горная (клиноног) (Calamintha officinalis) (11) 
с камфорно-мятным ароматом и некоторые род- 
ственные виды, такие как римская мята (Calamintha 
5р.) (12), которая в Италии используется как повсе- 
дневная приправа. К другому семейству относится 
мята корейская (агастахис морщинистый, много- 
колосник морщинистый, лофант тибетский) (Ag as- 
tache rugosa) (13). Она напоминает анисовый иссоп 
и обладает сильным мятным ароматом. 


ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ 


МЯТА ПЕРЕЧНАЯ «НА- МЯТА АПЕЛЬСИНОВАЯ 
НА» с более светлыми листьями с округлыми светло-зелеными 
ниже других видов мяты. листьями с красноватым оттен- 

ком. 


(1) АНГЛИЙСКАЯ ПЕРЕЧНАЯ МЯТА: самый известный вид мяты, МЯТА КОЛОСОВАЯ внеш- МЯТА МАРОККАНСКАЯ 
многолетник, имеет прямые четырехгранные красноватые стебли. Темно- не похожа на мяту перечную, но со светло-зелеными слегка куд- 
зеленые листья гладкие, форма от яйцевидной до продолговатой, на ко- имеет характерный привкус же- рявыми, заостренно-овальными 
ротких черешках. вательной резинки. листьями. 


“ы 


ж 


МЯТА ВОДЯНАЯ - дикий МЯТА КУДРЯВАЯ - силь- МЯТА БАЗИЛИКОВАЯ МЯТА «МЕНТУЧЧА» 
сорт с зелеными яйцевидными, но растущее растение с очень с красновато-зелеными листьями, с мелкими округлыми листьями; 
слегка зубчатыми листьями. волнистыми листьями сочного красными стеблями, летом цветет популярна прежде всего в Ита- 
зеленого цвета. пурпурными цветками. лии. 


МЯТА АНАНАСНАЯ со МЯТА ГОРНАЯ с четы- МЯТА РИМСКАЯ с яйце- МЯТА КОРЕЙСКАЯ про- 
слегка опушенными листьями, рехгранными стеблями, слегка видными округлыми листьями; исходит из Северной Азии; у нее 
во внутренней части зелеными рубчатыми листьями и пурпур- встречается в Италии в диком нежные листья и фиолетовые 
и сбелым ободком по краям. но-фиолетовыми цветками. виде. цветки. 
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ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ 11: 


• Криптотения (скрыт- 
ница) японская: аро- 
матом напоминает 
сельдерей, кервель 
и шавель. 


Монарды: желтые 
и ароматные, напоми- 
нают орегано. 


Мускатная трава (ты- 
сячелистник агерато- 
вый): листья имеют 
привкус мускатного 
ореха. 


Мирт: ароматный, но 
горький привкус; 
листья напоминают 
эвкалипт, сушеные 
ягоды - можжевель- 
ник. 


Криптотенияяпонская, мирт 
И мускатн ая тр ава еще мало известны в нашей кули- 


нарии и выращиваются в большей степени как декоративные растения. 


КРИПТОТЕНИЯ (СКРЫТНИЦА) 
ЯПОНСКАЯ (1) 

(Cryptotaenia japonica) 

Семейство: Зонтичные (Apiaceae, ранее: Umbelliferae) 


Другие названия - нем. |арапізсһе РаегзШе, Steinpetersilie; 
англ. тИзира, Japanese wild parsley, honeywort. 


Криптотения происходит из прохладных лесных 
и горных регионов Японии, Кореи и Китая; сегодня 
выращивается также в Австралии, США и Европе. 
Признаки: многолетнее травянистое растение вы- 
сотой от 20 см до 1 м. Листья трехразделенные на 
длинных черешках. Ранней весной появляются 
крошечные белые цветки в нерегулярных двойных 
зонтиках. Мягкие листья криптотении по арома- 
ту не сравнимы с петрушкой, аскорее напоминают 
сельдерей, кервель и щавель. 

Применение: в Японии свежие, мелко нарезанные 
листья и стебли добавляются для аромата в салаты 
и супы или служат украшением для сашими и ово- 
щей. Листья криптотении не кладут во время при- 
готовления блюд: их только бланшируют, иначеони 
приобретают горький вкус. Целыелистья можноза- 
пекать в тесте для темпуры. Они также подходят к 
кисловатым блюдам, рыбе, морепродуктам, птицеи 
ко многим овощным блюдам. 


МОНАРДА ЖЕЛТАЯ (2) 
(Мопағаа рипсғаға) 
Семейство: Яснотковые, губоцветные (Гатіасеае, Гађіаіае) 


Другие названия - нем. Руегаеттге, РипКііегіе Іпаіапегпеѕ- 
sel; англ. һогѕетіпі, wild bergamot; фр. топатае. 


Монарда желтая, каки все монарды, ведет свое про- 
исхождение из Северной Америки. В этот род вхо- 
дят около 16 видов, к которым относится и мелис- 
са золотистая (с. 39). Род назван в честь испанского 
ботаника Николаса Монардеса (1493-1578). 
Признаки: многолетнее травянистое растение вы- 
растает до 30-60 см. Листья длиной примерно7 см, 
ланцетные, с гладким или зубчатым краем, своим 
терпким ароматом напоминают орегано. 
Применение: в большинстве случаев листья ис- 
пользуются для чая, но, подобно орегано, могут 
применяться и для соусов, мяса и овощей. 

Их родственником является растущая в теплых 
районах США монарда североамериканская (мо- 
нарда дудчатая) (Мопағаа fistulosa), которую так- 
же называют дикой монардой или диким берга- 
мотом. Она вырастает до 80 см. Этот подвид с 
терпким ароматом (Мопағаа fistulosava. menthifolia) 
(3) напоминает орегано и используется как при- 
права к мясу и бобам. 


КРИПТОТЕНИЯ с трехразделенными листьями светлой 
или темно-зеленой окраски с двойственно-зубчатым краем 
и длинными светлыми стеблями. В Японии эта трава выра- 
щивается во многих местах. 


СЕВЕРОАМЕРИКАНСКАЯ МОНАРДА с крупными, 
ланцетными гладкими, слегка зубчатыми листьями с крас- 
новатыми прожилками, цветет с июня по август, обычно 
светло-фиолетовыми цветками. 
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МУСКАТНАЯ ТРАВА (ТЫСЯЧЕЛИСТНИК 
АГЕРАТОВЫЙ, АГЕРАТУМНЫЙ) (4) 
(Achillea авегайит, син. Achillea decolorans) 

Семейство: Сложноцветные ( Asteraceae, Com positae) 


Другие названия - нем. Muskatgarbe; англ. garden mace. 


Мускатная трава (тысячелистник агератовый) - 
родственник тысячелистника обыкновенного (Ас- 
Реа тШеюШ), известного как лекарственное ра- 
стение. В дикорастущем виде встречается в Евро- 
пе, Азии и Сибири. 

Признаки: многолетнее пряморастущее травяни- 
стое растение достигает высоты 30-70 см. У него 
длинные узкие листья с сильно зубчатыми краями. 
Кремовые цветки появляются с июня по сентябрь. 
В качестве специи используются листья, по вкусу 
напоминающие мускатный орех. 

Применение: в свежем виде листья добавляют в са- 
латы, супы и айнтопфы, но не во время приготов- 
ления блюд. 


МИРТ ОБЫКНОВЕННЫЙ (5) 


(Муни communis) 
Семейство: Миртовые (Myrtaceae) 


Другие названия - нем. Вташ-Муме, Сетете Myrte, Когзіѕ- 
cher Pfeffer; англ. myrtle, Greek myrtle; фр. туме, vrai туге. 


Родина мирта - Средиземноморье, он также рас- 
пространен в Северной Африке и на Среднем Вос- 
токе. Считается символом любви и плодородия, на 
Ближнем Востоке - символом мира. До сих пор 
мирт часто используют для украшения наряда не- 
весты. 


ОБШИЕ СВЕДЕНИЯ 


Признаки: вечнозеленый кустарник достигает в вы- 
соту 5 м, имеет яйцевидные ланцетныелистья. С мая 
поавгуст появляется множество мелких белых цвет- 
ков, из каждого формируется ягода размером око- 
ло 1 см. Ароматные листья и ягоды применяются в 
качестве специи, но очень горьки на вкус. 
Применение: листья мирта используют для арома- 
тизации маринадов и рыбы, сушеные размолотые 
ягоды применяют при приготовлении колбаси ди- 
чи, на Сардинии и Корсике из них изготавливают 
ликер (мирто), в Провансе - варенье. 
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ОБШИЕ СВЕДЕНИЯ 


- как дикорастуший, так и культурный - служит 


приправой, без которой немыслима итальянская и греческая кухня. 


ДУШИЦА ОБЫКНОВЕННАЯ (МАЙОРАН), местный представитель семейства 
орегано, является многолетником и достигает в высоту 30-70 см. У нее красноватые 


стебли и яйцевидно-заостренные листья. С июля по сентябрь ПОЯВЛЯЮТСЯ ЗОНТИКИ из 


многочисленных розовых цветков. Несмотря на одинаковое ботаническое название, 


это растение по аромату существенно отличается от средиземноморских сортов. 


• Орегано: пряный 
и терпко-ароматный, 
с острым вкусом 
и часто с легкой гор- 
чинкой. 


• Мексиканский орега- 
но: очень ароматный, 
с интенсивным вку- 
сом орегано. 
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ОРЕГАНО (1-5) (Опвапит vulgare) 


Семейство: Яснотковые, губоцветные (Іатіасеае, Labiatae) 


Другие названия - нем. Echter Dost, Wilder ma jor an; англ. ог- 
ғапу, wild marjoram; фр. огідап, ori gan vulgaire. 


Родиной орегано является Восточное Средиземно- 
морье; сегодня растение распространено по всему 
миру в зонах с теплым, умеренным климатом. Еше 
в античные времена орегано применялся как ле- 
карственное растение и специя. Его подвид - души- 
ца(майоран) (1) - встречается у нас в дикорастущем 
виде. Обладает мягким и заметно более слабым аро- 
матом. Часто орегано называют дикой формой май- 
орана, что не совсем корректно с точки зрения бо- 
танической классификации, однако эти растения - 
близкие родственники. Так, отдельные разновид- 


ности встречаются вторговлето как орегано, то как 
майоран (например, критский майоран (с. 38), ко- 
торый появляется также под названием «критский 
орегано»). Или орегано золотистый (Origanum vul- 
gare Аитеит), культурный сортс менее интенсивным 
ароматом, яркими желтовато-зелеными листьями, 
который встречается в торговле и под названием «зо- 
лотистый майоран». Во многих языках орегано ас- 
социируется скорее с ароматом; турецкое слово «ке- 
кик» (Кекік) или арабское «затар» (ғаќаг) 
используется не только для обозначения самого 
орегано, но может подразумевать также и майоран, 
тимьян или чабер. Путаница с ботанической клас- 
сификацией достигаетапогеяв Мексике: там словом 
«орегано» называют целый ряд растений, относя- 
щихся к различным семействам, – только из-за схо- 
жих с ним ароматов! 

Признаки: образующее отростки многолетнеетра- 
вянистое растение (до 1 м). Орегано (2) имеет крас- 
новатые стебли и листья от округлой до яйцевид- 
но-заостренной формы на коротких черешках, 
взависимости от вида более или менее опушенные. 
Цветки размером около 2 мм в большинстве своем 
розовые, реже белые. Все части растения имеют 
пряный, горьковатый и острый аромат. Особенно 
ароматны цветки, поэтому орегано собирают в ос- 
новном в разгар цветения. 

Применение: орегано широко используется прежде 
всего в Средиземноморье, особенно в Италии и Гре- 
ции. Эта типичная специя для пиццы добавляется 
также в соусы, блюда из овощей (баклажаны, поми- 
доры) и к мясу-гриль. Орегано можно добавлять во 
время приготовления и хорошо сушить, поскольку 
в сушеном виде аромат усиливается. 


Среди многочисленных разновидностей известно 
зимостойкий греческий орегано (Оғірапит vulgare 
ssp. hirtum, син.: Origanum heracleoticum) (3). У него 
интенсивный аромат и перечно-острый вкус. У рас- 
тущего на Крите мелколистногоорегано (Оғірапит 
тисторнуЙит) (4) вкус мягче. Менее острым вкусом 
обладают и киргизский орегано и турецкий орега- 
но(Огірапит tytthantum) (5) с приятным фруктовым 
ароматом. Более острый и терпко-пряный аромат от- 
личает сирийский орегано (Оғірапит 5угіасит), ко- 
торый продавцы как раз и называют «затар». 


Мексиканский орегано (Гірріа graveolens) (6) по бо- 
танической классификации является лишь отдален- 
ным родственником и относится к семейству вербе- 
новых (Уегрепасеае), его родина - Центральная 
Америка. Растение обладает очень интенсивным 
ароматом орегано и используется как ароматическая 
приправа к рыбе, чили и пицце. Под названием 
«мексиканский орегано» встречается и еще одно ра- 
стение семейства яснотковых (губоцветных) - ку- 
бинский орегано (Ро/іотіпіћа [отв Йога). Это травя- 
нистое растение с белыми и розовыми цветками 
обладает интенсивным перечным ароматом орегано 
и хорошо подходит для чили. Происходящая из Се- 
верной Америки мята каменная, или кунила (Сипі- 
Іа оғірапоійев), растение семейства яснотковых (гу- 
боцветных), обладает выраженным ароматом 
орегано и точнотак же используется в кулинарии. 


ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ 
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ОБШИЕ СВЕДЕНИЯ 


Лист пандана и перечный лист - 


экзотика для нас, зато петрушка и бедренец растут во многих садах. 


ПАНДАН, ЛИСТ ПАНДАНА (2) 
(Рапаапиз amaryllifolius) 
Семейство: Пандановые (Рапаапасейе) 


Другие названия - нем. Рићепӣет Schraubenbaum, Schrau- 
Бепраіте; англ. рапаап, textile screw pine; фр. Бадиоіѕ, уадио!5. 


Это растение, возможно, родом с Молуккских ост- 
ровов, но сегодня известно только как культурная 
форма и распространено по всей Юго-Восточной 
Азии, Южной Индии и Западной Новой Гвинее. 
Признаки: вечнозеленое растение двух видов - 
низкое (со стволом высотой до 1,5 м) и высокое (до 
нескольких метров). В качестве специи исполь- 
зуются свежие или подвядшие листья с приятным 
ореховым ароматом с нотами ванили и сена. 
Применение: листьями приправляют блюда во вре- 
мя приготовления (например, рис), заворачивают 
в них птицу и карри и используют в качестве зеле- 
ного красителя для сладких блюд и выпечки. 


НЕКУДРЯВАЯ И КУДРЯВАЯ ПЕТРУШКА (1) 
(Ретовейпит стрит, син. Регозейпит стрит ssp. сгіѕрит) 
Семейство: Зонтичные (Apiaceae, ранее: Umbrellif erae) 


Другие названия - нем. Bittersilche, Felswurzel, Сагіеперрісћ, 
Peterle, Silk; англ. parsley, curly parsley; фр. per sil, per silfrisee. 


Петрушка происходит предположительно из Boc- 
точного Средиземноморья и Западной Азии. В ан- 


тичные времена ценилась преимушественно как ле- 
карственное растение. Сегодня она распространена 
повсему северному полушарию от Европы до Китая, 
атакже в Восточной Африке, Аргентине и Бразилии. 
Признаки: двухлетнее растение имеет корень свек- 
ловидной формы, из которого в первый год форми- 
руется только розетка листьев. На второй год обра- 
зуется разветвленный от середины круглый стебель 
с мелкими желобками высотой до 1 м с зеленовато- 
желтыми соцветиями. Листья всех видов изначаль- 
но были гладкими, кудрявые сорта возникли в ре- 
зультате селекции, чтобы избежать путаницы с ядо- 
витым диким кокорышем. В петрушке содержится 
много витамина С, она обладает пряным свежим 
мягким вкусом. Самым интенсивным ароматом 
обладает гладколистный сорт (Ретозейпит сгіѕрит 
var. «ЧеароШапит»). 

Применение: петрушку можно использовать разно- 
образно. Рубленые свежие листья добавляют почти 
во все блюда, соусы, маринады, салаты (табуле), 
к картофелю, рыбным и мясным блюдам. Стебли 
петрушки входят в состав букета гарни (с. 149), ис- 
пользуются для ароматизации супов и фонов. Пет- 
рушку не сушат, зато она отлично замораживается. 


ПЕРЕЧНЫЙ ЛИСТ 

(Piper загтепіовит - Тайский перечный лист) 

(Piper аигйит - мексиканский перечный лист, Ноја Santa) 
Семейство: Перечные (Рірегасеае) 


Другие названия - нем. Мехікапіѕсћег Blattpfeffer, ТпаЙапа!- 
ches Blattpfeffer; англ. pepper leaves. 


Листья двух растений семейства перечных - мек- 
сиканского перечного листа, или Hoja Santa, из Се- 
верной Америки и тайского перечного листа (3), 
распространенного в Таиланде и Вьетнаме, - ис- 
пользуются в качестве специи. 


ОБШИЕ СВЕДЕНИЯ 


Признаки: у первого растения листья сердцевид- 
ной формы размером до 30 см, которые напоми- 
нают анис и мускат и обладают перечно-острым 
вкусом. Тайский перечный лист пряно-острый, 
с характерным для вида ароматом. Из-за содер- 
жашегося в них шафрола следует применять пе- 
речные листья в очень малых количествах. 
Применение: перечный лист в свежем и сушеном 
виде используется как приправа для соусов, туше- 
ных блюд, а также в качестве оболочки для кусков 
рыбы и мяса. 


КРОВОХЛЕБКА МАЛАЯ (4) 
(Sanguisorba minor) 


Семейство: Розовые (Rosaceae) 


Другие названия - нем. Вішізітор(сһеп, ВтаипеЙе, Ноѕеп- 
Кпорр англ. Битпеі, small burnet; фр. рен! Боисазе, реше ріт- 
ртепеПе. 


Родиной этого травянистого растения являются 
Центральная и Южная Европа, оно распростране- 
но от Скандинавии до Северной Африки и Юго- 
Восточной Азии. Это растение часто путают с бед- 
ренцом камнеломковым (Рітріпеа saxifraga) (6), 
зонтичным растением с похожим ароматом 
и внешним видом. 

Признаки: многолетнее травянистое растение (до 
40 см). Яйцевидные перистые листочки с коротки- 
ми черешками, стебли красноватые. Кровохлебка ма- 
лая – мягко-пряное растениесореховым привкусом, 
слегка напоминающим огурец. Родственная ей кро- 
вохлебка лекарственная (San guisorba officinalis) (5) 
имеет схожий, но менее пряный аромат. 
Применение: все три вида используются в основ- 
ном в свежем виде. Они подходят для приготов- 
ления сливочного масла с травами, соусов и сала- 
тов и в качестве специи для супов и овощей. 


Листья пандана: при- 
ятный ореховый аро- 
мат, слегка напомина- 
ет ваниль и кошеную 
траву. 

Петрушка: пряно-све- 
жие, обладающие мяг- 
ким ароматом некуд- 
рявые сорта ароматнее 
кудрявых. 


Перечный лист: аро- 
матный, слегка напо- 
минающий мускат и 
анис, перечно-острый. 


Кровохлебка лекарст- 
венная: мягкий орехо- 
вый аромат, слегка на- 
поминающий огурец. 
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ОБШИЕ СВЕДЕНИЯ 


• Портулак: освежающе- 
кисловатый, слегка со- 
лоноватый. 


• Лимнофила: аромат 
приятно лимонный, 
напоминает зиру. 


Вьетнамский кори- 
андр: выраженный 
аромат кориандра, ли- 
монный и перечно- 
острый. 


Рукола (эрука, индау): 
аромат пряный, орехо- 
вый и острый. 


Розмарин: пряно-аро- 
матный и горький, 

в свежем виде камфа- 
ровидный, в сушеном 
виде скорее смоли- 
стый. 


ПОРТУЛАК обычно имеет ярко-зеленые, 
обратнояйцевидные округлые мясистые листья. 
Желтые цветки появляются в конце лета. 
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ПРАКТИКУМ РЕЦЕНГЫ 


Портулак, рукола и розмарин 


прекрасно известны как салатные и пряные растения, а такие фавориты 


вьетнамской кухни как лимнофила и листья лакса менее распространены. 


ПОРТУЛАК (ЛЕТНИЙ, ОГОРОДНЫЙ) (1) 
(Portulaca oleracea) 
Семейство: Портулаковые (Portulacaceae) 


Другие названия: нем. - ВиггеКтаиь, Gewürzportulak, Kreusel, 
Salatkraut; англ. purslane, summer purslane; франц. роигріег. 


Родина портулака неизвестна, сегодня он распро- 
странен почти во всем мире. Это одно из наиболее 
часто встречающихся растений, много тысячелетий 
используемое как пряность и лекарство. 
Признаки: однолетнее травянистое частично сук- 
кулентное растение, до 40 см, с разветвленными, ча- 
сто утолщенными стеблями и округлыми листьями. 
Портулак содержит много витамина С, имеет осве- 
жающе-кисловатый и слегка солоноватый вкус. 
Применение: Свежий портулак используется для са- 
латов, творога с травами и соусов, его также можно 
готовить на пару, как шпинат, или варить в супе. 


ЛИМНОФИЛА АРОМАТНАЯ (2) 
(Limnophila аготанса, син. Limno phila chinensis var. аготайса) 
Семейство: Норичковые (5сгорһшіагіасеае) 


Другие названия - нем. Reisfeldpflanze; англ. rice paddy herb, 
finger grass; вьет. Каи От. 


Это тропическое растение во многих видах встре- 
чается в Юго-Восточной Азии и относится к ПОДО- 


ЛИМНОФИЛА АРОМАТНАЯ обладает 
круглыми опушенными стеблями и мелкими 
Удлиненными остро-овальными опушенными 
зубчатыми листьями. Цветки фиолетовые. 


рожниковым (РІапіаріпасеае). Оно произрастает 
в стоячих водоемах, и, преждевсего, во Вьетнамеего 
часто культивируют на затопленных рисовых полях. 
Там оно очень популярно в качестве специи. 
Признаки: многолетнее обычно травянистое, лишь 
у некоторых видов одревесневшее, растение (до 
20 см). Мелкие листья располагаются на круглых 
стелющихся стеблях. Лимнофила обладает при- 
ятным лимонным ароматом и напоминает зиру. 
Применение: свежими листьями и побегами при- 
правляют прежде всегорыбу, морепродукты, овощи, 
супы и неострые карри, а также сладкие блюда. 


ВЬЕТНАМСКИЙ КОРИАНДР, 
ЛИСТЬЯ ЛАКСА (3) 

(Polygonum одогаит, син. Регѕісагіа odorata) 
Семейство: Гречишные (Роіуропасеае) 


Другие названия - нем. Wohlriechender Кпоетсй; англ. Іак- 
за plant, Vietnamese mint; фр. гепоиёе ойогапіе. 


В качестве специи популярно во Вьетнаме, Малай- 
зии (Кеѕот) и Таиланде (раКраі, phakphaij). 
Признаки: многолетнее растение достигает в высо- 
ту 40 см. Побеги растут вверх и стелются по земле. 
Вьетнамский кориандр обладает выраженным аро- 
матом кориандра и имеет лимонный, перечно-ост- 
рый привкус. 


у растений, растущих в тропиках. 


ВЬЕТНАМСКИЙ КОРИАНДР с ланцет- 
НЫМИ ЛИСТЬЯМИ И красноватыми стеблями. Ро- 
зовые или красные цветки появляются только 


Применение: листьями приправляют рыбу, море- 
продукты, мясо и птицу, салаты, супы, макаронные 
изделия и карри и используют для украшения блюд. 


РУКОЛА (ЭРУКА, ИНДАУ) (4, 5) 

(Егиса sativa, син.: Егиса уеясата ssp. sativa, Кисоіа coltivata - 
садовая горчичная рукола, масляная рукола) 

(Гіріоѓахіѕ tenuifolia, син.: Rucola silvatica - дикая рукола, дву- 
рядка узколистная) 


Семейство: К рестоцветные (Brassicaceae) 


Другие названия - нем. Senfrauke, ПаПепізсһе КаиКе, Persis- 
cher Senf, КиКе; англ. rocket, rocket salad, aru gula; фр. тодиейе. 


Множество видов руколы растет в Центральной 
и Южной Европе;ужев Средние века она ценилась 
как специя, но затем была надолго забыта. 
Признаки: у многолетней дикой руколы (4) более 
узкие листья, чем у однолетней или двухлетней са- 
довой горчичной руколы (5). Последняя обладает 
ореховым острым вкусом, у дикой руколы аромат 
похожий, но острее. 

Применение: свежие листья, собираемые до по- 
явления стеблей, в большинстве употребляются 
в пищу свежими; пригодны для салатов и закусок, 
а также для ароматизации соусов (песто, с. 306), 
пиццы и ризотто. 


РОЗМАРИН, РОЗМАРИН ЛЕКАРСТВЕН- 
НЫЙ (6) (Rosmarinus officinalis) 


Семейство: Яснотковые, губоцветные (Lamiaceae, Labiatae) 


Другие названия - нем. Balsamkraut, Мапепкташ, Weihr a- 
uchkraut; англ. rosemary, old тап; фр. тотагіп, епсепяет. 


Розмарин родом из Средиземноморья, где до сих пор 
встречается в дикорастущем виде в зарослях вечно- 


ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ 


зеленых кустарников прибрежных регионов. Он 
был известен еще в Античности. В Европе культи- 
вировался в Средние века в монастырских садах 
и считался важным лекарственным растением. 
Признаки: многолетний, как правило, пряморасту- 
щий кустарник с одревесневшими, покрытыми тон- 
кими ворсинками ветвями. Верхняя поверхность 
листьев блестящая и темно-зеленая, нижняя - вой- 
лочно-опушенная. В свежем виде пряно-аромат- 
ный розмарин напоминает камфору, в сушеном ви- 
де обладает скорее смоляным ароматом. 
Применение: розмарином (в идеале - свежим) при- 
правляют мясо (ягненка), дичь и птицу, рыбу и кар- 
тофель. Он идеален для гриля, его веточки можно 
использовать в качестве шпажек (с. 148), кроме то- 
го, им ароматизируют мороженое и десерты. 
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ОБШИЕ СВЕДЕНИЯ 


• Шалфей: в зависимо- 
сти от сорта обладает 
ароматом от камфор- 
но-горького до фрук- 
тово-сладкого; пряный 
на вкус, иногда с лег- 
кой горчинкой и не- 
много вяжет. 


Греческий шалфей: 
пряный, с нетипичным 
ароматом и горьким 
привкусом. 


Запекание в тесте 


Листья шалфея, опушенные в тесто 

и обжаренные во фритюре, пекут 

в Центральной Европе в дни церков- 
ных праздников; в Швейцарии их запе- 
кают в тесте (так называемые «мышки», 
Muslichüchli), a в Италии подают в каче- 


ШАЛФЕЙ с серовато-зелеными листьями яйцевидно-заостренной фор- 
мы, преимущественно на черешках. Молодые листочки войлочно-опушенные, 
с возрастом эта опушка исчезает. Расположенная на поверхности сетка про- 
жилок придает листьям несколько сморщенный вид. 
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сте аперитива. 


У шалфея очень много видов и вариантов ароматов: от кам- 


форно-горького до фруктово-сладкого. В зависимости от вида пряные 


листья используются как приправа для пикантных и сладких блюд. 


ШАЛФЕЙ (ОБЫКНОВЕННЫЙ, САДОВЫЙ, 
ЛЕКАРСТВЕННЫЙ) (1) (Salvia offincinalis) 


Семейство: Яснотковые, губоцветные (Lamiaceae, Labiatae) 


Другие названия - нем. Echter Salbei, Стіесһізсһет Тее, Ней- 
salbei; англ. sage, соттоп sage; фр. sauge, заизе commune. 


В рамках семейства яснотковых (губоцветных) 
шалфей образует отдельный род шалфей (Salvia) и 
включает в себя более 900 видов. На- 
звание происходит от латинского sal- 
уаге («помогать») и указывает на значе- 
ние этого растения как лекарственно- 
го средства, которое шалфей имел еше 
в античные времена. Шалфей садо- 
вый (1), известный у нас как пряное 
растение, предположительно ведет 
свое происхождение из Восточного 
Средиземноморья, где встречается в 
разных подвидах, но сегодня распространен по 
всей Европе. Многие виды шалфея используются 


г 


ШАЛФЕЙ ДАЛМАТИН- 
СКИИ с широкими округлыми 
листьями, вырастает до 40-60 см. 


для чая и курительниц. Местный полевой, луговой 
шалфей (Salvia pratensis) по аромату заметно мяг- 
че и поэтому почти не используется как специя. 
Признаки: шалфей - многолетний (но лишь услов- 
но) зимостойкий полукустарник с одревесневши- 
ми ветвями, в зависимости от вида и места про- 
израстания может достигать в высоту 80 см. Пря- 
мые стебли от слабо выраженной четырехгранной 
до круглой формы, обычно сильно ветвистые и 
опущенные в верхней части. Серовато-зеленые 
листья, войлочно-опушенные белесыми ворсин- 
ками, имеют удлиненную форму - отяйцевидной 
до ланцетной - и могут достигать в длину 10 см. 
Нижние листья расположены на черешках, верх- 
ние без черешков. В начале и в течение лета по- 
являются цветки, как правило, светло-фиолетовой 
окраски. Все части растения обладают аромат- 
ным, пряным запахом. Молодые листочки имеют 
камфорообразный, немного вяжущий вкус, более 
старые листья слегка горьковаты. Собирать листья 
для приправы или чая можно весь год, для высу- 
шивания молодые, не одревесневшие побеги сре- 
зают до цветения. Однако следует добавлять шал- 
фей в умеренных количествах и заваривать свежий 
чай ежедневно, поскольку из-за содержания ту- 
йона эфирное масло шалфея в больших количе- 
ствах (или более 1-2 чашек в день) становится ядо- 
витым. 

Применение: это растение хорошо переносит жар, 
при этом утрачивает горечь, поэтомуего можно до- 


> 


ШАЛФЕЙ ТРЕХЦВЕТ- 


лыми и пурпурными краями 


и розовыми кончиками побегов. 


НЫЙ с зелеными листьями с бе- 


бавлять во время приготовления блюд. Листьями 
шалфея, в частности, приправляют телятину (саль- 
тимбокка), атакже рыбу (утря), мясо (ягненка, сви- 
нину), печень, птицу, блюда из яиц и тортеллини. 
Обжаренные в сливочном масле листья шалфея 
служат ароматным гарниром к плоской лапше 
и тортеллини. Сушеные листья также можно ис- 
пользовать, но они имеют слегка смоляной при- 
вкус. Поэтому для кулинарного использования 
рекомендуется замораживать листья шалфея меж- 
ду листами промасленной бумаги (с. 147). 


В качестве специи очень хорош далматинский 
шалфей (Salvia officinalis ssp. ma jor) (2), который мо- 
жет вырастать в высоту до 1 м. Благодаря нежно- 
му аромату он является наиболее предпочтитель- 
ным сортом для кулинарии, однако из-за высоко- 
го содержания туйона его следует использовать 
в малых дозах. Пестрые листья отличают трех- 
цветный шалфей (Salvia officinalis Tricolor) (3). 
Этот сорт достигает высоты 40 см, имеет слегка 
горьковатый вкус и может использоваться как 
приправадля рыбы и мяса. Заметным растением по 
окраске листьев является декоративный пурпур- 
ный шалфей (Salvia officinalis «Ригригаѕсепѕ») (4). 
Он может достигать 50 см, молодые листочки 
имеют пурпурно-фиолетовую, а более старые - 
темно-зеленую или серовато-зеленую окраску. 
Применяется так же, как и садовый шалфей, а еше 
используется в качестве украшения. 

Кроме того, существует еще множество других ви- 
дов шалфея, например предпочитаемый в Греции 
греческий шалфей (Salvia triloba) (5). Он облада- 
ет пряно-свежим ароматом, но имеет довольно 
горький вкус и потому в других местах исполь- 
зуется меньше. Туйон не содержится в испанском 
шалфее (Salvia lavandulifolia), который выраста- 


ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ 


ет до 60 см. Его мелкие узкие серовато-зеленые 
листочки можно безбоязненно использовать 
в большем количестве. Очень ароматный, терп- 
ко-пряный шалфей мускатный (Salvia sclarea) 
(6) - двухлетнее растение, достигает в высоту 1 м, 
с заметными розовыми или фиолетовыми цвет- 
ками. Его листья можно запекать, использовать 
для сладких блюд и чаев, а также для придания 
аромата вину и вермуту. Аналогичные фруктовые 
ароматы свойственны еще двум сортам. Пер- 
вый - фруктовый шалфей (Salvia догізіапа), уро- 
женец Гондураса, с крупными светло-зелеными 
сердцевидными листьями; ароматом он напоми- 
нает гуайяву. Ананасный шалфей (Salvia ruti- 
lans) (7) происходит из Мексики, его листья обла- 
даютароматом ананаса, вкус мягкий. Оба эти сор- 
та хороши для ароматизации сладких блюд, кок- 
тейлей и чаев. 


Виды шалфея, ведущие 
свое происхождение из 
Средиземноморья, цве- 
тут в начале и в тече- 
ние лета, преимуще- 
ственно светло-фиоле- 
товыми, иногда розовы- 
ми или белыми цвет- 
ками. 


МУСКАТНЫЙ ШАЛФЕЙ АНАНАСНЫЙ ШАЛФЕЙ 


ГРЕЧЕСКИЙ ШАЛФЕЙ 
с крупными зелеными листьями 
ис большим ушком 7. основания. 


ШАЛФЕЙ ПУРПУРНЫЙ 


с зеленоватыми листьями; моло- 
дые листочки имеют пурпурный 
цвет, цветки сине-фиолетовые. 


с сердцевидными листьями 
с прожилками; цветки от розо- 
вых до красно-фиолетовых. 


с крупными яйцевидно за- 
остроенными листьями. Красные 
цветки появляются зимой. 
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ОБШИЕ СВЕДЕНИЯ 


• Перечное дерево: аро- 
мат листьев - нечто 
среднее между мятой 
и лаймом. 


Сассафрас: приятный 
лимонный аромат; 

в больших количествах 
вреден. 


Пажитник голубой: 

очень пряный, напо- 
минает карри; нельзя 
использовать много. 


Перечное дерево, сассафрас, 
пажитник голубой до сих пор имеют значение 


только в региональном масштабе - в Японии, Новом Орлеане и в Альпах. 


ПЕРЕЧНОЕ ДЕРЕВО (САНСЁ) (1) 
(?апіһохуішт pi peritum, син. 2апіһохуіит ѕапѕһо) 
Семейство: Рутовые (Ешасеае) 


Другие названия - нем. )арапізсһег Pfeffer, Szechuan- Pfeffer, 
ВІйепрјеўет; англ. Japanese pepper: фр. роте du Sichuan. 


Перечное дерево является настолько близким род- 
ственником сычуаньского перца (с. 116), что их ча- 
сто объединяют в один род. 

Признаки: кусты до 10 м. Цветки (как правило, 
желтые) появляются в зонтиках. Молодые ли- 
сточки имеют лимонно-свежий привкус. 
Применение: свежие листья используются как при- 
права к супам, рыбе; в Японии ими украшают блюда. 


САССАФРАС, САССАФРАС БЕЛОВАТЫЙ (2) 
(Sassafras ааит) 
Семейство: Лавровые (Lauraceae) 


Другие названия - нем. Еепсне!нойгЬаит; англ. ague tree, сіп- 
патот wood, заоор; фр. bois de sassafras. 


Родина сассафраса - восточная часть Северной 
Америки; сейчас он распространен по всему кон- 
тиненту. 

Признаки: деревья сассафраса вырастают до 20 м 
и более. Форма листьев зависит от освещения и бы- 
вает яйцевидной, двух- или трехлопастной. У сас- 


сафраса лимонный аромат, но листья и корни со- 
держат шафрол, который можетстать причиной по- 
ражения печени и образования опухолей. 
Применение: в кулинарии сассафрас играет важную 
роль только в кухне Луизианы (США). Размолотые 
сушеные листья служат приправой к национально- 
му блюду гамбо - густому супу с рыбой, морепро- 
дуктами и овощами. Из-за содержания шафрола его 
следует использовать в очень малой дозировке. 


ПАЖИТНИК ГОЛУБОЙ (3) 
(ТтівопеПа caerulea) 
Семейство: Бобовые (Fabaceae) 


Другие названия - нем. Zigerklee, Brotklee. 


Пажитник голубой является родственником па- 
житника сенного (с. 24) и в дикорастущем виде 
встречается от Альп до Кавказа; есть и окульту- 
ренная разновидность. 

Признаки: однолетнее маловетвистое растение до- 
стигает в дикорастущей форме высоты до 60 см, 
в культивированной форме - до 1 м; ароматом на- 
поминает карри. 

Применение: сушеный и растертый в порошок ис- 
пользуется в Южном Тироле как специя для хле- 
ба, в Швейцарии - для обезжиренного сыра, а так- 
же как добавка к картофелю и сливочному маслу. 
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Возрождение трав 


ше не так давно многие хозяйки довольствова- 

лись лишь небольшим количеством свежих пря- 
ностей: немного шнитт-лука и стебель петрушки - 
все остальное часто было представлено только в су- 
шеном виде. С тех пор многое переменилось. Ин- 
терес к разным видам средиземноморской кухни 
распространился и на травы и специи: сегодня ба- 
зилик, тимьян, орегано, шалфей и розмарин про- 
даются во многих супермаркетах прямо в горшоч- 
ках или в виде пучков свежей зелени. И это еще не 
все: если пройтись по рынку, то можно обнаружить 
зеленые экзотические специи 
со всего света, причем эта тен- 
денция набирает обороты. 


ТРАВЫ ВОШЛИ В МОДУ 


Это ощущают и растениевод- 
ческие хозяйства. Если раньше 
пряные травы часто продава- 
лись в небольших объемах как 
дополнение к основному ас- 
сортименту, то в последние два 
десятилетия многие предприя- 
тия начали частично или пол- 
ностью специализироваться на 
производстве трав. Сейчас экс- 
перты предлагают перечень из 
нескольких сотен различных 
кулинарных и лекарственных 
трав. Такие специалисты-энту- 
зиасты, как Дитер Гайсмайер 
(Саіѕѕтеуег), руководитель одноименного расте- 
ниеводческого хозяйства в Иллертиссене (Герма- 
ния), или растениевод Бернд Симон (Simon) (с. 328) 
из Энкенбах-Альзенборна (Германия) работают, 
руководствуясь строгими требованиями био-про- 
изводства, и выращивают свои травы в собствен- 
ных хозяйствах. Растения рассеваются самостоя- 
тельно или размножаются вегетативным способом, 
позднее ростки пересаживаются и в итоге про- 
даются в горшочках. 


СЕЗОННЫЕ ПИКИ 


При этом экономический успех в немалой степени 
зависит от погоды. Затянувшаяся непогода может 
сильно замедлить рост растений и сократить и без 
того относительно короткий, необычайно важный 
для предприятий главный сезон продаж весной 
и летом. Поэтому Дитер Гайсмайер делает ставку на 


красивые и в то же время сильные растения, кото- 
рые хорошо растут и в центральноевропейском 
климате. Путем получения черенков от материн- 
ских растений в своем растениеводческом хозяй- 
стве ему удается сохранять сортовую чистоту всех 
растений своего обширного ассортимента. Клиен- 
ты могут сами выбрать растения непосредственно 
в хозяйстве или на окрестных рынках. Одновре- 
менно выросло и значение интернет-магазинов 
крупных растениеводческих хозяйств, специали- 
зирующихся на травах. В пиковые периоды Дани- 
эль Рулеманн (Кићетапп), то- 
же дипломированный специа- 
лист в области пряных трав, 
постоянно находящийся в по- 
иске новых видов и разновид- 
ностей, нанимает для своего 
предприятия в Хорштедте бо- 
лее двух десятков сотрудников 
для работ по отгрузке. Это при- 
мерно соответствует половине 
штатного персонала. Хозяй- 
ство ежегодно рассылает 
25 000и более посылок. Наря- 
ду с пряными травами в на- 
стоящеевремя очень большим 
спросом пользуются лекарст- 
венные травы, а также аромат- 
ные растения для курительниц 
и экзотические травы с осо- 
бенными ароматами. Некото- 
рые предприятия добавили в свой ассортимент 
свежей зелени также сушеную продукцию и пред- 
лагают соли с травами, смеси специй и чаи. В зе- 
ленном биохозяйстве Artemisia в Альгое (Германия) 
для этого на особых площадях выращиваются тра- 
вы, которые позднее вручную собирают и сушат. 


СПРОС НА ЗНАНИЯ 


Спросом пользуются не только сами травы, но и 
знания о них. «Существует большая потребность 
в консультациях, - говорит Бернд Симон. - Кли- 
енты хотят знать о травах как можно больше - как 
за ними ухаживать и для чего использовать». Поэ- 
тому сегодня многие предприятия, специализи- 
рующиеся на травах, предлагают своим клиентам 
доклады и семинары о травах. 


Катрин Виттманн 
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ОБШИЕ СВЕДЕНИЯ НЙ. 


• Лук туберозный (ки- 
тайский резанец): яв- 
ственный аромат чес- 
нока, но при этом без 
запаха чеснока в дыха- 
нии. 


• Часник (змеиный чес- 
нок): отдаленный, мяг- 
кий аромат чеснока. 


• Лук-резанец: свежий, 
мягкий аромат чеснока 
с легкой остротой. 


Лук туберозный и шнитт-лук „ан 


весьма кстати, если требуется утонченный аромат чеснока или репчатого 


лука – например, при приготовлении закусок. 


ЛУК ТУБЕРОЗНЫЙ (ЛУК КЛУБНЕВОЙ) (1) 
(Allium tuberosum) 
Семейство: Луковые (АШасеае) 


Другие названия - нем. Сћіпеѕіѕсћег бснийНаисй, Knoblauch- 
Schnittlauch; англ. Chinese chives; фр. сфошене chinois. 


Лук туберозный ведет свое происхождение пре- 
имушественно из Китая, сегодня широко распро- 
странен в тропической Азии и выращивается во 
многих странах мира. 

Признаки: многолетнее травянистое растение мо- 
жет достигать в высоту 60 см. У него плоские зе- 
леные листья, с июля по сентябрь появляются 
звездчатые белые цветки в шаровидных соцве- 


тиях. Обладает отчетливым ароматом чеснока, но 
после употребления в пищу не оставляет в дыха- 
нии характерного чесночного запаха. 
Применение: лук туберозный является важной 
принадлежностью азиатской кухни, там его раз- 
новидности используются так же, как и чеснок. 
Мелко нарезанными свежими листьями аромати- 
зируют салаты, творог с зеленью и подливы, до- 
бавляют во время приготовления к овощам, яйцам, 
в супы и соусы. Цветки и корневые клубни съе- 
добны - их добавляют в качестве специи как к го- 
товому блюду, так и в процессе приготовления. 
В Японии этот лук также популярен и называется 
нира (2). 


ЛУК-РЕЗАНЕЦ обычно имеет зеленые гладкие трубчатые листья длиной до 30 см, а иногда и более, диаметр которых 
может варьироваться в зависимости от сорта. Его собирают с апреля или мая и до самой осени, листья постоянно вырастают 
снова. С мая по август появляются съедобные цветки, в большинстве своем от розового до фиолетового цвета. 


Родственным ему является зимостойкий много- 
летний китайский лук (Allium одогит, син.: Allium 
татозит) (3), который иногда также появляется 
под названием «лук крупнолистный туберозный»). 
Это растение может достигать в высоту 90 см, оно 
мясистее, чем лук туберозный, и обладает интен- 
сивным ароматом чеснока. Используется так же, 
каки луктуберозный, зеленые семенные коробоч- 
ки и белые цветки тоже съедобны. Рокамболь, 
змеиный чеснок, или итальянский чеснок (А/- 
Пит sativum var. ophioscorodon) (4), представляет со- 
бой выносливое растение, которое может дости- 
гать в высоту 1 ми формирует всего несколько по- 
хожих на чеснок зубчиков. У него имеется спира- 
левидно закрученный в верхней части побегс мно- 
гочисленными сьедобными воздушными лукови- 
цами (выводковыми почками, детками) вместо 
цветков. Змеиный чеснок ценится в кулинарии за 
свой нежный, мягкий чесночный вкус и идеален 
для употребления в сыром виде в салатах, твороге 
с травами и подливах. 


ЛУК-РЕЗАНЕЦ, ШНИТТ-ЛУК (5) 
(АШит ѕсһоепоргаѕит) 


Семейство: Луковые (АШасеае) 


Другие названия - нем. Втзетаисй, Стаяаисй, Jakobszwiebel, 
Schnittling; англ. chives, cive; фр. ciboulette, сіуейе. 


Изначальная родина лука-резанца неизвестна, 
предположительно он ведет свое происхождение 
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из Центральной Европы, Средиземноморья или 
Центральной Азии. Сегодня он широко распро- 
странен в зонах умеренного климата северного по- 
лушария. Лук-резанец со Средневековья ценится 
как приправа. 

Признаки: многолетнее травянистое растение 
обычно достигает высоты 30 см, иногда 50см, и об- 
разует стебли, на которых располагаются 1-2 узких 
зеленых круглых листа трубчатой формы, сужаю- 
щиеся кверху. С мая по август появляются цветки 
от розового до фиолетового или пурпурного цве- 
та, реже белые, собранные в соцветия шаровидной 
или яйцевидной формы. Расте- 
ние не формирует воздушных 
луковиц. Лук-резанец содержит 
много витамина С, обладает све- 
жим, мягким ароматом репча- 
того лука и слегка острым вку- 
сом. кусок и салатов 
Применение: лук-резанец следу- 

ет по возможности использовать в свежем виде, 
поскольку при высушивании и замораживании 
он теряет во вкусе. Его нарезают короткими тру- 
бочками и посыпают им холодные или готовые 
блюда. Лук-резанец универсален и используется 
для салатов, соусов и супов, для блюд из яиц, тво- 
рога стравами и зеленью и свежего сыра. Его аро- 
маттакже сочетается с картофелем и рыбой. Целые 
или разрезанные пополам стебли используются для 
украшения блюд. 


жаль выбрасывать. И 


Украшение иветками 


Шаровидные соцветия лука-резанца 
3 соцветии, со- 
бранных вскоре после раскрытия, полу- 


чается превосходное украшение для за 
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Сельдерей, перилла и клайтония 


используются для придания аромата пикантным блюдам, а миррис душистая 
и тагетес с их фруктовым или напоминающим анис ароматом применяются 


в основном для десертов. 


Сельдерей распространен в мире примернов 20 ви- 
дах, преимущественно в зонах умеренного клима- 
та. Листовой сельдерей представляет собой вари- 
ант сельдерея настоящего (Аріит graveolens). Он 
был известен еще в Древнем Египте, а в Централь- 
ную Европу попал в Средние века и выращивался 
в монастырских садах как лекарственное растение. 
Признаки: двухлетнее травянистое растение, ко- 
торое может достигать в высоту 1 мине форми- 
рует клубней. Зеленые листья обладают свежим 
ароматом и по вкусу представляют собой нечто 
среднеемежду петрушкой и корневым сельдереем. 
Применение: в кулинарии используется разносто- 
ронне. Свежими листьями ароматизируют супы, 
айнтопфы, салаты, соусы, а также используют их для 
приготовления пряного сливочного масла с зеленью. 


ЛИСТОВОЙ СЕЛЬДЕРЕЙ с зелеными перистыми листьями на черешках, 
напоминающими по форме листья петрушки. Зеленовато-белые мелкие цветки ПЕРИЛЛА КУСТАРНИКОВАЯ (ШИСО) (2, 3) 


появляются в двойных зонтиках, из них формируются распадающиеся плоды. (РегШа frutescens) 
Семейство: Яснотковые, губоцветные (Гатасеае, Іађіаіае) 


Другие названия - нем. Schwarznessel, Зезат аи; англ. рег- 


ЛИСТОВОЙ СЕЛЬДЕРЕЙ (1) Ша, shiso, Бееўѕіеак plant: фр. репа, shiso. 


(Аріит graveolens var. ѕесаііпит) В Индии и Китае перилла издавна известна как 
Семейство: Зонтичные (Аріасеае. ранее Umbellif erae) пряная и лекарственная трава. Сегодня МНОГОЧИС- 
Другие названия - нем. Blattsellerie, Wiirzsellerie; англ. сш- Ленные сорта периллы выращиваются в Восточ- 
ting celery, soup сеегу; фр. célerie д соирег. ной, Юго-Восточной и Южной Азии. 


ПЕРИЛЛА ЗЕЛЕНАЯ (ЗЕЛЕНОЕ ШИСО) ПЕРИЛЛА КРАСНОЛИСТНАЯ (КРАСНОЕ 
с широкоовальными, сужающимися, слегка опушен- ШИСО) - здесь: сортс крупными, почти гладкими 
ными зелеными листьями. Они сильно зубчатые слегка зубчатыми широкоовальными листьями, сверху 
и располагаются на четырехгранных черешках. темно-красно-зелеными, а снизу фиолетовыми. 
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Признаки: однолетник, вырастает до 1,5 м. Листья 
имеют окраску от зеленой (2) до красновато-пур- 
пурной (3), могут быть гладкими или кудрявыми. 
Цветки - от белого до красно-фиолетового цвета, 
перилла ароматна и в зависимости от вида напо- 
минает мятуи базилик (корейская перилла), но пре- 
имущественно зиру (3), иногда - корицу (3). 
Применение: больше всего шисо используется 
в Японии и Китае. Из листьев можно приготав- 
ливать песто. Масло из семян также применяют 
в качестве приправы. 


МИРРИС ДУШИСТАЯ (4) 
(Муттһі odorata, син. 5сапаіх odorata) 
Семейство: Зонтичные (Apiaceae, ранее: Umbelliferae) 


Другие названия - нем. Aniskraut, Myrrhenkerbel, Ѕрапіѕсћ- 
ег Kerbel; англ. sweet сісеіу, garden myrrh; фр. cerfeuil тиѕдиё. 


Миррис душистая, родственница кервеля, растет 
в Европе и сегодня встречается прежде всего 
в Центральной и Северной Европе. 

Признаки: зимостойкое травянистое растение (бо- 
лее 1 м), с сильным стержневым корнем и полым 
бороздчатым стеблем со слегка опушенными сни- 
зу листьями и белыми соцветиями. Имеет сладко- 
ватый вкус и аромат, напоминающий анис. 
Применение: свежими листьями ароматизируют са- 
латы и сладкие блюда. Съедобные цветки также ис- 
пользуются для добавления в компоты. 


ТАГЕТЕС УЗКОЛИСТНЫЙ, 

ПРЯНЫЙ ТАГЕТЕС (5, 6) 

(Tagetes іепиіјоііа) 

Семейство: Сложноцветные ( Asteraceae, син.: СотрозИае) 


Другие названия - нем. ЅіийепіепЫитеп, Sammetblume; 


англ. tangerine marigold; фр. rose d'Inde, іарёѓе tachée. 
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Многовидовой род тагетесов (бархатцев), к кото- 
рому наряду с пряным тагетесом относятся и из- 
вестные всем цветы бархатцы, происходит из Мек- 
сики и Центральной Америки. 

Признаки: преимушественно однолетние травя- 
нистые растения (5) достигают в высоту 30-40 см 
и, какправило, обладают фруктовым ароматом, ча- 
сто напоминающим мандарин. Мексиканский 
пряный тагетес ( Tagetes тіпиѓа) (6) может вырас- 
тать до 3 м в высоту и по аромату напоминает ли- 
мон. 

Применение: листья и цветки используют для аро- 
матизации сладких блюд и фруктовых соусов, 
иногда также для салатов. 


КЛАЙТОНИЯ ПРОНЗЕННОЛИСТНАЯ, 
ОБЫКНОВЕННАЯ (7) 
(Сіауіопіа perfoliata, син. Мопна perfoliata) 


Семейство: Гвоздичноцветные (Мопнасеае) 


Другие названия - нем. Киђа-Ѕріпаѓ, Winterportulak, Postelein; 
англ. miners lettuce, spring beauty; фр. сіауіопе de Сира. 


Гвоздичноцветные представляют собой семейство 
в отделе покрытосеменных растений (Magnolio- 
рһуға). К ним относится род клайтоний (Сіауіопіа). 
Он включает примерно 25 видов, которые распро- 
странены преимушественно в США. 

Признаки: однолетнее мясистое растение вырас- 
тает примерно до 30 см, основные листья на длин- 
ных черешках. Аромат представляет собой нечто 
среднее между валерианеллой овощной и порту- 
лаком. 

Применение: молодые листья и цветки имеют вкус 
салата, более старые листья тушат, как шпинат. 


• Листовой сельдерей: 
освежающий аромат, 
средний между пет- 
рушкой и корневым 
сельдереем. 


Перилла: в зависимо- 
сти от сорта напоми- 
нает мяту и базилик, 
но еше больше - зиру. 


Миррис душистая: 
сладковатый аромат, 
напоминающий анис. 


Тагетес: фруктовый 
аромат, напоминаю- 
щий цитрусовые (ман- 
дарин). 

Клайтония: по аромату 
нечто среднее между 
валерианеллой овощ- 
ной и портулаком. 


а 


КЛАЙТОНИЯ с листьями 
от ромбически-яйцевидной до 
круглой формы и мелкими белы- 
ми цветками. 


МЕКСИКАНСКИЙ ПРЯ- 
НЫЙ ТАГЕТЕС с желто-оран- 
жевыми цветками, вырастает до 
3 мв высоту. 


МИРРИС ДУШИСТАЯ 
с крупными мягкими папоротни- 
кообразными листьями. Белые 
цветки собраны в соцветия. 


ТАГЕТЕС (БАРХАТЦЫ) 
с цветками от желтого до оран- 
жевого цвета и зелеными нежны- 
ми узкими перистыми листьями. 
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е Тимьян полевой: пря- 
но-ароматный, мягче, 
чем тимьян настоя- 
ший, горьковатый 
и камфорообразный. 


e Тимьян настоящий: 
очень ароматный, пря- 
но-горький и в зависи- 
мости от сорта более 
или менее острый. 


Тимьян лимонный: 
приятный свежий ли- 
монный аромат, пря- 
ный. 
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В зависимости от сорта тимьян цветет с июня по сентябрь цветками от розового до фиолетового цвета. В то 
время как местные виды образуют невысокую плотную подушку, средиземноморские чаше формируют пряморасту- 
щий, одревесневший полукустарник. Для кулинарного использования представляет интерес тимьян (чабрец) обык- 
новенный (Thymus vulgaris) и тимьян лимонный. Для засушивания ветви собирают незадолго до цветения. 


] - типично средиземноморское рас- 


тение. Его форма и аромат сильно варьируются в зависимости от вида. 


ТИМЬЯН (ЧАБРЕЦ), ПОЛЕВОЙ, 
БЛОШИНЫЙ, ПОЛЗУЧИЙ (1,2) 
(Thymus pule gioides, Thymus ser pyllum) 


Семейство: Яснотковые, губоцветные (Lamiaceae, Labiatae) 
Другие названия - нем. Ber gthymian, Wilder Тһутіап, Wiesen- 
thymian; англ. wild thyme, mother of thyme; фр. {пут ser polet. 


Тимьян - местное дикое растение - распространен 
в зонах с умеренным климатом в двух подвидах и 


ЧАБРЕЦ образует плоские подушки или густые 


полукустарники высотой до 25 см. У него очень мел- 
кие овальные листочки, летом он цветет цветками от 
розового до светло-фиолетового цвета. 


различных сортах. Тимьян блошиный (полевой) 
(Thymus pulegioides) (2) часто называют также ши- 
роколистным тимьяном, чабрецом настояшим, 
колбасной травой или тимьяном лекарственным, а 
Thymus зегруішт - тимьяном ползучим, песчаным. 
Местныеформы тимьяна ценилисьс античных вре- 
мен как пряное и лекарственное растение. 
Признаки: вечнозеленый тимьян ползучий (песча- 
ный) представляет собой стелющееся растение и вы- 
растает всего до 10 см,тимьян блошиный (полевой) 
(2) дорастает до 25 см. У последнего четырехгранный 
стебель, тонкие листья, он цветет цветками от розо- 
вого дофиолетового цвета. Оба эти вида пряно-аро- 
матные, несколько мягче тимьяна и обладают слег- 
ка горьковатым, камфорообразным вкусом. 
Применение: тимьяном ароматизируют салаты, 
блюда из яиц, соусы, супы, сливочное масло. 


ТИМЬЯН, ТИМЬЯН НАСТОЯЩИЙ (3) 
(Thymus vulgaris) 


Семейство: Яснотковые, губоцветные (Lamiaceae, Labiatae) 


Другие названия - нем. рапепіһутіап, Кӧтіѕсһет Quendel, 
Ғаакйттеі, Demut, КинеКтаиь Zirms; англ. thyme, garden 
thyme, culinary thyme: фр. thym, farigoule. 


Тимьян родом из Средиземноморья и был известен 
еше шумерам и египтянам. Он встречается в бес- 
численном множестве видов и сортов. 

Признаки: вечнозеленый карликовый кустарник 
вырастает в зависимости от вида до 20-40 см, уне- 
го жесткие, плотно переплетающиеся ветви 
с листьями от темно-зеленого до серовато-зеле- 
ного оттенка, слегка закрученными на краях. Все 
части растения очень ароматны и обладают пряно- 
горьким, острым вкусом. 

Применение: тимьян превосходно подходит к блю- 
дам средиземноморской кухни и хорош для до- 
бавления во время приготовления и для засуши- 
вания. Он облегчает усваивание тяжелой пищи - 
им приправляют мясо и дичь, а также такие ово- 
щи, как паприка, баклажаны, цуккини и помидо- 
ры. Тимьяном ароматизируют рыбу, птицу, кар- 
тофель, соусы, супы и рагу. В сушеном виде тим- 
ьян является важным элементом букета прован- 
ских трав и букета гарни. 


Его родственником является беловато-зеленый се- 
ребристый тимьян (Thymus vulgaris 'Атвешеиз (4), 
обладающим ясным тимьяновым ароматом без кам- 
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форной ноты. Приятно освежающим является ли- 
монный тимьян (Thymus х citriodorus) (5), суще- 
ствующий в разных сортах с зелеными, бело-зеле- 
ными или желто-зелеными листьями. Его пикант- 
ный лимонныйароматхорошо сочетается с салата- 
ми, рыбой и птицей. Пряморастущим фруктово- 
пряным апельсиновым тимьяном (Thymus fra- 
&тапііѕѕітиѕ, син.: Thymus vulgaris ssp. fragrantissimus) 
(6) ароматизируют десерты и чаи. Тимьян тминный 
(Thymus ретфа-Батопа) (7) имеет вкус тмина и ис- 
пользуется так же, как и тмин. 


Кгубоцветным (яснотковым) также относится, хо- 
тя и не является родственником, тропический ямай- 
ский тимьян (камнеломка язычковая; Coleus ат- 
boinicus, син.: Plectranthus атфоіпісив) (8), также на- 
зываемый испанским тимьяном или мексикан- 
ским орегано. Он вырастает до 40 см и встречается 
в Африке, Азии и на Больших Антильских островах. 
Его крупными листьями с мягким тимьяновым 
ароматом приправляют салаты и рыбу. Бело-пе- 
страя разновидность (9) несколько более терпкая, по 
аромату напоминает орегано и пригодна для сала- 
тов и в качестве украшения блюд. 
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ОБШИЕ СВЕДЕНИЯ 


• Очиток: кисловато- 
свежий аромат. 


• Гуттуиния: лимонный 
или напоминающий 
кориандр перечно- 
терпкий аромат. 

• Васаби: напоминает 
хрен, жгуче-острый. 

• Тархун: ароматно- 
сладкий, напоминает 
сено и ваниль. 

• Рута садовая: терпко- 
пряная и горькая. 


• Полынь горькая: аро- 


матная, очень горькая. 


Очиток, тархун, полынь горькую 


следует применять лишь в небольших количествах, так как у них 
очень сильный вкус и они могут быть токсичными. 


ОЧИТОК, ОЧИТОК СКАЛЬНЫЙ (1) 
(Sedum rupestre, син. Sedum теЙехит) 
Семейство: Толстянковые (Crassulaceae) 


Другие названия - нем. Felsen-Fetthenne, Felsen- Mauer pfef- 
fer, Мет-Ктаив англ. yellow віопесгор; фр. or pin, ѕёйит. 


Очиток встречается в Центральной Европе, Скан- 
динавии и на Украине, в качестве специи особен- 
но популярен во Франции. 

Признаки: многолетник, вырастает до 20 см, име- 
ет продолговатые мясистые листья. Желтые цвет- 
ки располагаются на стеблях высотой до 30 см. 
Очиток содержит витамин С, обладает кисловато- 
свежим вкусом, его можно собирать круглый год. 
Применение: молодые побеги добавляются преж- 
де всего в салаты и овощи, а также в соусы и супы. 


ГУТТУИНИЯ СЕРДЦЕЛИСТНАЯ, 
РАСТЕНИЕ-ХАМЕЛЕОН (2) 
(НоиНиута cordata) 

Семейство: Зауровые (Заигитсеае) 


Другие названия - нем. Виан, Сћһіпеѕіѕсһег Eidechsen- 
schwanz; англ. chameleon plant, Chinese lizard tail. 


Растение-хамелеон происходит из умеренных зон 
Восточной Азии. В Европе и США из-за пестрых, 
частично трехцветных листьев его назвали хаме- 
леоном и часто стали выращивать как декоратив- 


ноерастение.Эта пряная трава продается под яко- 
бы вьетнамским названием Уар са, однако во Вьет- 
наме ее называют жер са или ріар са. 

Признаки: в зависимости от происхождения этора- 
стение с белыми цветками и перечным терпким 
вкусом обладает лимонным (Япония) или кори- 
андровым ароматом (Китай, Вьетнам). 
Применение: растение-хамелеон можно использо- 
вать для рыбных блюд и супов. 


ВАСАБИ (3) -> Специи, с. 120 
(Wasabia japonica, син. Ешітета wasabi) 


Семейство: Крестоцветные (Вгазясосеае) 


Другие названия - нем. јарапіѕсһег Мееггешсй; англ. Тарап- 
езе horseradish; фр. raifort du Japon. 


Васаби ведет свое происхождение из Азии, выра- 
шивается прежде всего в Японии, а также в Корее, 
Китае, а с некоторых пор в Новой Зеландии и США. 
Признаки: многолетнее травянистое растение фор- 
мирует из корневищ розетки ярко-зеленых листь- 
ев со стеблем длиной до 1,5 ми цветет белыми цвет- 
ками. В Азии в качестве специи используются не 
только корневища, но и жгуче-острые, напоми- 
нающие хрен листья. 

Применение: листьями приправляют салаты и сли- 
вочное масло с травами; в Японии из них также из- 


готавливают горчицу. 
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ТАРХУН (ЯСМЕННИК ДУШИСТЫЙ, 
ПОДМАРЕННИК ДУШИСТЫЙ) (4) 
(Сайит одогашт, /гйһег Азрегша odorata) 
Семейство: Мареновые (Rubiaceae) 


Другие названия - нем. Duftlabkraut, Maiblume, Maikr aut; 
англ. sweet уоойги}}; фр. азрегиіе ойогапіе, reine-des-bois. 


Тархун растет в Европе и Северной Африке и в ос- 
новном встречается в тенистых лесах. Еше в Сред- 
ние века он считался ценной душистой травой. 
Признаки: многолетник, вырастает в высотудо30см. 
В слегка увядшем виде обладает приятным, чуть 
сладким ароматом сена и ванили. Этот эффект вы- 
зывает выделяющийся кумарин, который считается 
вредным для здоровья, поэтому тархун следует упо- 
треблять в очень небольших дозах. 

Применение: преимущественно для ароматизации 
напитков и десертов. 


РУТА САДОВАЯ (5) 
(Ruta graveolens) 
Семейство: Рутовые (Rutaceae) 


Другие названия - нем. Каше, Augenraute, Edelraute, 
Gnadenkraut, Ruta; англ. гие, herb of grace; фр. гие, гие fétide. 


Рута садовая происходит из Южной Европы и в ди- 
кой форме встречается в Средиземноморье. Онабы- 
ла популярна еще в античные времена, а в Средние 
века считалась важным лекарственным растением. 
Признаки: полукустарник, вырастающий до 1 м, 
одревесневший снизу, с желтыми цветками, терпко- 
пряным ароматом и очень горький. 

Применение: в малых дозах рута используется для 
ароматизации мяса, соусов, но в первую очередь 
спиртных напитков. 


ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ і. 


ПОЛЫНЬ ГОРЬКАЯ (6) (Artemisia арѕіпіћіит) 


Семейство: Сложноцветные (Asteraceae, син. Сотроѕіїае) 


Другие названия - нем. Absinth, ВіНегКташ, Gottvergess; 
англ. wormwood, аБѕіпіћ; фр. absinthe, аппоізе атеге. 


Родина полыни - Европа, Северная Африка 
и Азия;со времен Античности считалась важным 
лекарственным растением. 

Признаки: морозостойкий полукустарник, дости- 
гает в высоту 120 см, содержит туйон, ароматен и 
обладает крайне горьким привкусом. 
Применение: в малых дозах используется для аро- 
матизации мясаягненкаи свинины, имеет большое 
значение для производителей ликеров и крепких 
спиртных напитков. 
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ОБШИЕ СВЕДЕНИЯ 


• Иссоп: пряный, напо- 
минающий мяту или 
камфору, слегка горь- 
коватый. 


• Цитронелла: лимонно- 
сладкая, несколько 
острее, чем лемонграс. 


• Лемонграс: приятный 
свежий аромат лимо- 
на. 


• Вербена лимонная: ин- 
тенсивный, чистый ли- 
монный аромат без 
кислоты. 


ИССОП с четырехгранными стеблями 
и ланцетно-узкими листьями, собранными 
в ложные мутовки. Цветет белым, розовым 
или кобальтовым синим цветом. 
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Иссоп, цитронелла и лемонграс 


Если иссоп и вербена лимонная прекрасно растут в саду или в цветоч- 


ных горшках, то для лимонных трав требуется тропический, влажный 


климат. 


ИССОП, ИССОП ЛЕКАРСТВЕННЫЙ (1) 
(Нувзориз officinalis) 


Семейство: Яснотковые, губоцветные (Гатасеае, Labiatae) 


Другие названия - нем. Еізор, Семйтгузор, КІоѕіегкгаиі, 
Josefskraut, Мет-Езре; англ. һуѕѕор; фр. һузоре, herbe ѕасгёе. 


Родина иссопа - Южная и Юго-Восточная Европа, 
но он встречается и на Среднем Востоке и в Се- 
верной Африке. С античных времен иссоп ценил- 
ся как лекарственное и пряное растение. 
Признаки: прямостоящие или лежащие ветви это- 
го многолетнего полукустарника могут достигать 
в длину 60 см. Цельнокрайние листья обладают 
пряным, освежающе-мятным или камфорообраз- 
ным ароматом и слегка горчат. 

Применение: в кулинарии Южной Европы иссоп 
используется в свежем или сушеном виде преиму- 
щественно как приправа к телятине. Однако эта 
трава хорошо сочетается и с жареным или приго- 
товленным нагриле мясом ягненка, свининой или 
птицей, но ее не следует надолго оставлять в гото- 
вящемся блюде. 

Кроме того, иссопом называют и другие травы, ко- 
торые тоже относятся к губоцветным, но при этом 
принадлежат к совершенно другому роду, напри- 


ИССОП АНИСОВЫЙ с нежными круп- 
ными яйцевидно-заостренными зубчатыми 
листьями, опушенными снизу, и соцветиями 
от лилового до красно-фиолетового цвета. 


мер, к мало известным у нас агастахисам, урожен- 
цам Северной Америки. Иссоп анисовый (Aga- 
stache апіѕаіа, син. Agastache јоепісиіит) (2) облада- 
ет красновато-фиолетовыми прямостоящими цве- 
точными свечками высотой до 20 см. Листья пах- 
нутанисом и лакрицей и используются для аро- 
матизации сладостей, чаев, салатов и супов. Род- 
ственный ему лимонный иссоп (агастахис мекси- 
канский, мексиканская мята, лофант мексикан- 
ский, многоколосник мексиканский) (Agastache 
техіКапа) (3) из Мексики также обладает анисо- 
вым, подчас слегка лимонным ароматом. Его ис- 
пользуют для чая, а также, как и французский 
эстрагон, для кисловатых блюд. 


ЦИТРОНЕЛЛА (4) 
(Cymbopogon паг4из) 
Семейство: Мятликовые (Роасеае) 


Другие названия - нем. Zitronellgras, Ostindisches РитопеИа- 
gras; англ. Australian lemongrass; фр. herbe сітоппее. 


Цитронелла - близкий родственник лемонграса, ее 
родиной является тропическая Азия. Используется 
для изготовления цейлонского лимонного чая. 


У ИССОПА ЛИМОННОГО листья зуб- 
чатые, более узкие, чем у анисового иссопа, 
и крупные, заметные, яркие красно-пурпур- 
ные соцветия. 


Признаки: многолетнее растение с узкими листь- 
ями, напоминающими тростник, чей вкус похож на 
лемонграс, но острее, а аромат напоминает розы. 
Применение: такое же, как для лемонграса. 


ЛЕМОНГРАС, ЛИМОННИК (5) 


(Cymbopogon сіігаѓиѕ, син. Andropogon сига!из) 
Семейство: Мятликовые (Роасеае) 


Другие названия - нем. Westindisches Zitronengras, Lemongras; 
англ. citron grass, сйтопеПа; фр. citronelle, уетуеіпе de ГІпӣе. 


Род лемонграсов включает в себя чуть более 50 ви- 
дов. Предполагается, что вест-индский лемонграс 
происходит из Малайзии, а ост-индский (восточ- 
но-индийское лимонное сорго) (Cymbopogon ћех- 
иозиз), возможно, из Индии и Шри-Ланки. Сегодня 
лемонграс выращивают также в Африке, Северной 
и Южной Америке. 

Признаки: на стебле высотой до 1,5 м располагают- 
ся узкие зеленые листья, напоминающие тростник, 
с утолщенными листовыми чашками. Культурный 
сорт не цветет и размножается только делением. 
Обладает свежим лимонным ароматом. 
Применение: во всей Юго-Восточной Азии стебля- 
ми лемонграса ароматизируют соусы, супы, рыбу 
и морепродукты, а также мясные блюда, карри 
и овощи, сладкие блюда, напитки и чай. 


ВЕРБЕНА ЛИМОННАЯ (6) 
(Aloysia сипойота, син. Aloysia triphylla, Lippia сиподога) 
Семейство: Вербеновые (Verbenaceae) 


Другие названия - нем. ЕізепКғаші, Уегуете, Zitronenstrauch; 
англ. lemon beebrush, lemon verbena; фр. уегуете ойогапіе. 


ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ 


ЛИМОННАЯ ВЕРБЕНА с узкими, ланцетно-острыми листьями 
длиной около 5 см, от желто-зеленого до ярко-зеленого цвета, с высоким 
содержанием эфирного масла. Летом появляются невзрачные мелкие бе- 


лые цветки. 


Родиной лимонной вербены является Южная Аме- 
рика, в Европу она попала лишь в конце ХУШ ве- 
ка и была очень популярна как душистое растение, 
особенно в викторианской Англии. 

Признаки: зимостойкий (доминус 5°С) кустарник, 
вырастает в теплых регионах до 4 м, а на севере все- 
го 60-80 см. Упругие листья обладают чистым, ин- 
тенсивным лимонным ароматом без кислоты и мо- 
гут заменять лемонграс. 

Применение: листьями ароматизируют сладкие 
блюда, фруктовые салаты и десерты, а также соу- 
сы, маринады, рыбу и птицу и блюда азиатской кух- 
ни. Листья долго сохраняют свой аромат даже в су- 
шеном виде. 


ЦИТРОНЕЛЛА с длинными зелеными узкими листь- 
ями, напоминающими тростник. Это малоизвестное у нас 
растение также используется в производстве духов. 


ЛЕМОНГРАС с длинными зелеными узкими листьями, напо- 
минающими тростник. В качестве специи в основном используется 
только нижняя утолщенная светлая часть стебля длиной 15 см. 


ОБШИЕ СВЕДЕНИЯ 


» Дикие травы весной - 
пряно-свежие, с неж- 
НЫМИ ЛИСТЬЯМИ и КОН- 
чиками побегов, их 
хорошо использовать 
для травяных салатов. 


» Дикие травы в начале 
и вразгарлета - пря- 
но-терпкие; плотные 
листья часто исполь- 
зуются как овощи или 
в супах. 


Весной и в начале лета 
такой пестро цвету- 
щий луг с не знаюшей 


Удобрений почвой - иде- 


альное место для сбора 


трав. 
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ПАНЫ 


Многообразие диких трав ур 


имеет смысл вновь обратиться к почти забытым сокровищам природы 


для использования в кулинарии. Приглашаем отправиться на поиски! 


Сегодня почти все продукты мы покупаем, само- 
стоятельный сбор стал необычным явлением, поэ- 
тому неудивительно, что многое было забыто. На- 
пример, знания о том, какие травы и растения съе- 
добны. Поскольку среди диких растений встреча- 
ется много ядовитых видов, следует брать только 
те травы, которые знаешь наверняка. В Европе ста- 
ли популярны курсы о диких травах и экскурсии, 
где можно получить знания в области ботаники 
и советы по приготовлению различных блюд. Еще 
один совет: для сбора пригодны только здоровые 
растения, растущие на неудобренных почвах в сто- 
роне от дорог. Вот самые интересные из них: 


Горчица полевая (Sina pis arvensis) (1), зонтичное ра- 
стение с темно-зелеными дольчатыми в нижней ча- 
сти листьями. Листья и цветки можно использовать 
для салатов. Молодые побеги, собранные до цвете- 
ния, по вкусу напоминают овощи. Сурепка обык- 
новенная (варварка) (Barbarea vulgaris) (2), которую 
за пряно-острый вкус также называют «зимним 
крессом», относится к семейству крестоцветных: ее 
собирают раннейвесной до мая и используют дляса- 
латов. Крапива (Urtica) (3) относится к семейству 
крапивных (Urticaceae). Молодые листочки и побе- 
ги по вкусу напоминают шпинат, но в салате и в ка- 
честве основного блюда они довольно остры. Жгу- 
честь исчезает при бланшировании. Галинсога мел- 


коцветковая (Сай изора parviflora) (4), мягким вкусом 
напоминающая шнитт-салат, относится к семей- 
ству сложноцветных и используется для тушения 
илидля супов и айнтопфов. Лапчатку гусиную (Ро- 
tentilla апвегіпа) (5), относящуюся к розоцветным, со- 
бирают в апреле и мае для соусов и салатов. Ее кис- 
ловато-терпкиелистья можно также тушить. Сныть 
обыкновенная (Аероройіит ройадтагіа) (6), зонтич- 
ное растение, многим известна как сорняк. По аро- 
мату ее листья представляют собой нечто среднее 
между петрушкой и мокрицей и с апреля по май 
вкусны в салате, а позднее – в тушеном виде. Кис- 
лица четырехлистная (Охай5 tetraphylla, син. Охай5 
deppei) (7), растение семейства кисличных (Охаіі- 
дасеае), происходит из Мексики. У нее освежающе- 
кисловатый вкус, в небольших количествах ею при- 
правляют салат и овощи. Будра плющелистная (со- 
бачья мята) (СІесһота һейегасеа) (8) – растение се- 
мейства губоцветных. Ее терпко-пряные листья 
с марта по май вкусны в салатах, а позднее - в ка- 
честве овощей, начинки для пирога или в супах. 
Марь цельнолистная (марь доброго Генриха) 
(Chenopodium Бопи5-һептісив) (9) относится к семей- 
ству амарантовых (Атагап!асеае), ее также назы- 
вают диким шпинатом - по вкусу она похожа на 
шпинат, но более терпкая. С апреля по июнь моло- 
дые листочки и нераскрывшиеся соцветия можно 
использовать каксалати овощи, при более позднем 
сборе ее можно использовать для супов и начинок. 
Пастушья сумка (СарзеПа) (10), или сумочник па- 
стуший, - крестоцветное растение, напоминает 
кресс-салат и руколу и используется для салатов и 
овощей. Листья мать-и-мачехи ( Tussilago /аг/ага), ра- 
стения семейства сложноцветных, появляются толь- 
ко после цветения (11); молодые листья исполь- 
зуются для салата, а поздние - для овощных блюд и 
заворачивания рулетов. Чесночница черешковая 
(чесночник черешчатый) (Alliaria petiolata) (12) - ра- 
стение семейства крестоцветных, обладает мягким 
чесночным ароматом, с апреля формирует до пяти 
листьев; используется в салатах, соусах (песто) и с 
овощами. Ложечница лекарственная (аптечная) 
(СосШеата officinalis) (13) растет на засоленных поч- 
вах,содержит много витамина С и обладает острым, 
напоминающим редьку вкусом; с апреля по май ее 
листья можно использовать как салат. 


ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ 


ПОЛЕВАЯ ГОРЧИЦА вы- СУРЕПКА ОБЫКНОВЕН- 


растает до 20-60 см. Желтые 
цветки появляются с мая 
до самой осени. 


ГАЛИНСОГА МЕЛКО- 
ЦВЕТКОВАЯ вырастает до 
20 см, цветет с мая по октябрь 
белыми цветками. 


СНЫТЬ с ребристыми стеб- 


лями и трехразделенными листь- 


AMM С зубчатыми опушенными 
долями листьев. 


ПАСТУШЬЯ СУМКА до- 
стигает высоты 50 см, цветет бе- 
лыми цветками. Листья напоми- 
нают листья одуванчика. 


НАЯ (ВАРВАРКА) достигает 
в высоту 90 см. Весной по- 
являются желтые цветки. 


ЛАПЧАТКА ГУСИНАЯ 
часто вырастает всего до 15 см, 
у нее перистые листья и желтые 
цветки. 


2 


КИСЛИЦА с четырехдоль- 
ными, часто красновато-корич- 
невыми у основания листьями, 
цветет пурпурными цветками. 


К 


Листья МАТЬ-И-МАЧЕ- 
ХИ - крупные, четырехуголь- 
ные, на черешках, сверху зеле- 
ные, снизу беловатые. 


У КРАПИВЫ зеленые заостренные, спереди опушенные, сильно зуб- 
чатые листья длиной до 8 см. Жгучий эффект вызывает содержащаяся 
в ворсинках муравьиная (метановая) кислота. 


БУДРА ПЛЮЩЕЛИСТНАЯ 


с сердцевидно-окрутлыми зазуб- 
ренными листьями, цветет лило- 
выми цветками. 


МАРЬ ДОБРОГО ГЕНРИ- 
ХА (до 80 см), с крупными тре- 
угольными, частично слегка вол- 
нистыми ЛИСТЬЯМИ. 


ЧЕСНОЧНИЦА ЧЕРЕШІ- 
КОВАЯ - верхние листья серд- 
цевидно-треугольные, зубчатые, 
цветки белые. 


ЛОЖЕЧНИЦА ЛЕ- 
КАРСТВЕННАЯ дорастает все- 
го до 30 см, листья на черешках, 
темно-зеленые, овальной формы. 
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ОБШИЕ СВЕДЕНИЯ 


• Одуванчик: молодые 
листья слегка горчат, 
старые - еще больше. 


• Лебеда: приятный, 
чуть горький аромат. 


• Солерос: соленый, 
слегка перечный вкус. 


• Щавель щитковый: ли- 
монно-кислый, горечи 
мало. 


• Щавель кислый: кис- 
ловато-горький, ли- 
монный. 

• Донник: приятный 
тархуновый аромат. 


Одув aH YH VÎ К собирают на чистых, неудобренных участ- 


ках. И даже такие растения, как лебеда, солерос, щавель или душис- 
тый донник, стоят того, чтобы их попробовать. 


ОДУВАНЧИК (1) 
(Taraxacum officinale) 


Семейство: Сложноцветные ( Asteraceae, син. Compositae) 


Другие названия - нем. Butterblume, Kuhblume, Pusteblume, 
Wilde 2ісһогіе; англ. dandelion; фр. dent de Поп, ріѕѕепій. 


Одуванчик распространен по всему миру - прежде 
всего в умеренных климатических зонах. 
Признаки: травянистый многолетник достигает 
в высоту 40 см, корни часто доходят до 1 м. Листья 
формируют прикорневую розетку. Желтые цветки 
раскрываются только в солнечную погоду. Все ча- 
сти растения содержат белый млечный сок. Моло- 
дые листья слегка горчат, в старых листьях горечь 
сильнее, цветки (без корзинки) сладкие, медовые. 
Применение: молодые листья, собранные до июня, 
вкусны как салат, а также готовятся на пару или за- 
пекаются в тесте. Свежие цветки служат украше- 
нием, также из них делают сиропы, желе и чай. 


ОДУВАНЧИК с ланцетными, нерегулярно-дольчатыми глубоко-вырезанными 
зубчатыми листьями. Из пазух листьев вырастают длинные, полые внутри, голые 
цветоносные стрелки с корзинкой из множества желтых язычковых цветков. 
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ЛЕБЕДА, ЛЕБЕДА САДОВАЯ (2) 
(Atriplex hortensis) 


Семейство: Амарантовые (Amar anthaceae) 


Другие названия - нем. Sanfter Heinrich, Spanischer Salat, 
Wilder Spinat; англ. french spinach, orache; фр. arroche hastee. 


Лебеда распространена по всему миру в разных ви- 
дах в субтропических зонах. Многие из них, на- 
пример,такие как песчанка бутерлаковая (Atri plex 
рогішіасоійев), растут также и на засоленных почвах. 
Признаки: однолетнее травянистое растение с пря- 
мостоящими стеблями, крупными сердцевидными 
нижними листьями, цветет с июля зелеными или 
красными цветками. Лебеда содержит много ми- 
неральных веществ и щавелевую кислоту, имеет 
приятный, слегка горьковатый вкус. 

Применение: собранные с апреля по июль листья 
и стебли можно добавлять в салаты. 


СОЛЕРОС, СОЛЕРОС ЕВРОПЕЙСКИЙ (3) 
(Зайсогта europaea) 
Семейство: Амарантовые (Атагапіһасеае) 


Другие названия - нем. СІаѕѕсптаіг, Меег/епсһеі, Meerspargel, 
Salzkraut: англ. glasswort, salicorn; фр. зайісоте. 


Солерос встречается на соленых почвах побережий 
северного полушария. 

Признаки: однолетнее растение достигает высоты 
45 см. Листья размером с чешуйки. Солерос имеет 
соленый, слегка перечный вкус. 


ЛЕБЕДА, ЛЕБЕДА САДОВАЯ. Это растение 
с треугольными или продолговатыми яйцевидными 
зелеными листьями длиной до 15 см с гладким или 
мелкозубчатым краем. 


Применение: молодые верхушки побегов, собран- 
ные с начала мая, вкусны в сыром виде в салатах 
и соусах, в бланшированном - как заправка в су- 
пах или как овош. 


ЩАВЕЛЬ РИМСКИЙ (ЩИТКОВИДНЫЙ) (4) 
(Витех scutatus) 


Семейство: Гречишные (Раукопасеае) 


Другие названия - нем. Schild-Ampfer, Егапгдязснег Spinat; 
англ. french sorrel; фр. озеШе реше, озеШе ronde. 


Щавель римский (щитковидный) растет на галеч- 
ныхосыпях и распространен в субальпийских зонах. 
Признаки: стебель вырастает до 10-40 см в высо- 
ту. Он содержит много витамина С и оксалата каль- 
ция, вкус кислый и лимонный, но внем меньше го- 
речи, чем в щавеле кислом. 

Применение: молодые листья можно использовать 
в супах и в качестве пряной заправки. 


ЩАВЕЛЬ КИСЛЫЙ (5) 
(Витех асеіоѕа) 


Семейство: Гречишные (Ро!уфопасеае) 


Другие названия - нем. Сто er Ѕаиегатрјет, Міеѕепѕаиет- 
атр/ег, Essigkraut, Sauergras; англ. sorrel; фр. озеШе. 


Щавель кислый еще с античных времен считался 
лекарством от расстройства пищеварения. 
Признаки: многолетнее прямостоящее травянистое 
растение (до 60 см, а иногда и до 1 м). У щавеля ча- 
стично красноватые стебли и зеленые мясистые 
листья с кисловато-горьким, лимонным вкусом. По- 
скольку наряду с витамином С он содержит также 
щавелевую кислоту, его не следует часто употреблять 
в пищу в сыром виде - лучше отваривать. 
Применение: щавель кислый - классический дикий 
овощ; молодые листья и побеги с почками вкусны 
с марта по октябрь припущенные (как шпинат) или 


ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ МЕН 


ШАВЕЛЬ КИСЛЫЙ с расположенными на длинных черешках зеле- 
ными овальными листьями с гладким краем и с направленными вниз от- 
ростками. С мая по август на безлиственных стеблях появляются мелкие 
красноватые цветки в направленных вверх метелках. Из них форми- 
руются плоды трехгранной формы. 


в супах; молодые нежные листочки - также в виде 
салата. 


ДОННИК ЛЕКАРСТВЕННЫЙ (6) 
(Melilotus officinalis) 
Семейство: Бобовые (Fabaceae) 


Другие названия - нем. Honigklee, ВдгепКіее, Junger Klee. 
БіесһКіее; англ. sweet clover, field meliot; фр. соитоппе royale. 


Из-за содержашегося в этом растении кумарина его 
следует употреблять в очень малых количествах. 
Признаки: травянистое растение вырастает до 1 м, 
с прямостоящими стеблями и желтыми цветками. 
Его слегка увядшие листья издают приятный аро- 
мат тархуна. 

Применение: в небольших количествах им арома- 
тизируют овощи, а также напитки и крюшоны. 


> 


СОЛЕРОС с толстыми, мяси- ЩАВЕЛЬ РИМСКИЙ с глад- ДОННИК с трехдольными 
стыми, блестящими, узловато-раз- кими щитовидными листьями на листьями и продолговато-оваль- 
деленными, одиночно или много- черешках и мелкими красноваты- ными зубчатыми долями листа 
кратно разветвленными стеблями. ми цветками. на черешках. 
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ОБШИЕ СВЕДЕНИЯ 


• Дикие травы весной: 
пряно-свежие, листья 
и кончики побегов 
нежные - их хорошо 
использовать для 
овощных салатов. 


Дикие травы в начале 
и в течение лета: пря- 
но-терпкие; более 
упругие листья часто 
готовятся как овощи 
или используются 

в супах. 


Дикие тр авы можно обнаружить во время прогулок по 


лугам и лесам, и лишь солерос растет только вблизи побережья. 


ТРИОСТРЕННИК ПРИМОРСКИЙ (1) 
(Тгіріосһіп тагіптит) 


Семейство: Ситниковидные (Juncaginaceae) 


Другие названия - нем. Salz-Dreizack, Rohrkohl; англ. sea аг- 
том’- втаз, shore arrowgras; фр. troscart maritime. 


Триостренник приморский растет на соленых поч- 
вах и широко распространен на побережьях се- 
верного полушария. 

Признаки: многолетнее растение достигает в вы- 
соту 60 см. Его листья напоминают шнитт-лук, но 
имеют солоноватый привкус и отличаются хлор- 
ным запахом. 

Применение: весной листья и корни используются 
в местных кухнях как овощ (подобно капусте), 
а хлорный запах во время приготовления исчезает. 


ГЛУХАЯ КРАПИВА, ЯСНОТКА БЕЛАЯ (2) 
(Гатшт album) 


Семейство: Яснотковые, губоцветные (Lamiaceae, син. Labiatae) 


Другие названия - нем. Ackernessel, Kuckucksnessel; англ. net- 
Не, white deadnettle; фр. Іатіег blanc, огне blanche. 


Глухая крапива широко распространена в Европе, 
а также в Северной Азии. 

Признаки: многолетнее травянистое растение вы- 
растает до 50 см, обладает четырехгранными стеб- 
лями и опушенными листьями с тонко-пряным 
вкусом. 

Применение: весной нежные листья вкусны в са- 
лате, позднее их можно использовать как овощи. 


МОКРИЦА (ЗВЕЗДЧАТКА СРЕДНЯЯ) (3) 
(Әейагіа media) 


Семейство: Гвоздичные (Car yophyllaceae) 


Другие названия - нем. Сеу/бһпіісһе Sternmiere, Нйһпегаагт, 
Мегепкгаие: англ. duckweed, starweed; фр. morgeline, stellaire. 


Легко приспосабливающаяся к окружающим усло- 
виям мокрица распространена во всем мире. 
Признаки: однолетнее травянистое растение со 
стелющимися стеблями длиной до 40 см с мелки- 
ми листьями и белыми цветками. Можно упот- 
реблять в пищу полностью - оно полезно и обла- 
дает мягким ароматным вкусом. 

Применение: с марта по октябрь нежные листья ра- 
стения используются для салатов или для тушения. 


КИСЛИЦА ОБЫКНОВЕННАЯ (4) 
(Охаііѕ acetosella) 
Семейство: Кисличные (ОхаШаасеае) 


Другие названия - нем. Висһатр/ег, Essigblatt, НазепКее, 
Wilder Klee; англ. sorrel wood sorrel; фр. озеШе, ѕигеПе. 


Кислица в большом разнообразии видов распро- 
странена в Европе и Азии, где растет в тени лесов. 
Признаки: многолетнее травянистое растение до- 
стигает высоты 15 см, ее листья напоминают кле- 
вер, цветки от белых до бледно-розовых. Листья 
имеют освежающий лимонно-кисловатый вкус, 
но содержат щавелевую кислоту. 

Применение: с весны до осени листья можно ис- 
пользовать для салатов, соусов и супов. 


ТРЕХОСТРЕННИК ПРИ- 
МОРСКИЙ с плотными листь- 
ями-стрелками, цветки от зеле- 
ных до красноватых. 
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ГЛУХАЯ КРАПИВА сяйце- 
видно-заостренными зубчатыми 
опушенными листьями без жгу- 
чих ворсинок, с белыми цветками. 


У МОКРИЦЫ мелкие яйце- 
видно-заостренные листья, сидя- 
щие на коротких прямых стеблях 
ближе к верхушке растения. 


КИСЛИЦА ОБЫКНО- 


минающими клевер. 


ВЕННАЯ стройчатыми листь- 
ями на длинных черешках, напо- 


س 


ПОДОРОЖНИК, ПОДОРОЖНИК 
ЛАНЦЕТОЛИСТНЫЙ (5) 

(Plantago lanceolata) 

Семейство: Подорожниковые (Plantaginaceae) 


Другие названия - нем. Неймезетсй, 5ріе Кташ; англ. паг- 
rowleaf plantain, ribwort; фр. plantain lanceole. 


Подорожник ланцетолистный происходит из EB- 
ропы, но сегодня распространен по всему миру 
и ценится как лекарственное растение. 

Признаки: многолетнее травянистое растение вы- 
растает до 50 см, узкие листья появляются в виде 
розетки и обладают грибным ароматом. 

Применение: весной нежные листочки из середи- 
ны розетки нарезают поперек волокон для салата. 


ЦИКОРИЙ, ЦИКОРИЙ ОБЫКНОВЕННЫЙ (6) 
(Сісћогіит int ybus) 
Семейство: Сложноцветные ( Asteraceae, син. Сотровйае) 


Другие названия - нем. Віаие Distel, Gewöhnliche Wegwarte, 
2ісһогіе; англ. wild chicory, зиссогу; фр. сһісогее sauvage. 


Теплолюбивый цикорий растет в Европе, а также 
в Западной Азии и Северо-Западной Африке. 
Признаки: многолетник, до 1,5 м. Молодыелистья 
и цветки обладают горьким вкусом цикория. 
Применение: до июля листья можно готовить как 
салат и овощи - позднее они очень горчат. 


ГОРЕЦ ЗМЕИНЫЙ (7) 
(Віѕіогіа officinalis) 
Семейство: Гречишные (Polygonaceae) 


Другие названия - нем. Schlangen-Knoterich, Kalbszunge, 
Schlangenwurz; англ. Біѕіогі, ѕпакемееа; фр. гепогёе Біѕіогіе. 


Горец змеиный любит влажные места и распро- 
странен почти во всем мире. 


ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ 


ОК М 


Признаки: многолетник, до 1 м; листья вкусом на- 
поминают шпинат. 

Применение: до августа молодые листья можно ис- 
пользовать для салатов и овощей, с сентября в ка- 
честве овоща можно также готовить корни. 


ПОДМАРЕННИК МЯГКИЙ (8) 
(Сайит mollugo) 
Семейство: Мареновые (Rubiaceae) 


Другие названия - нем. Стаѕѕіегп, Сетеіпеѕ Labkr aut, Меіђеѕ 
Waldstroh; англ. white bedstraw; фр. caille-lait blanc. 


Подмаренник широко распространен в Централь- 
ной Европе. Он содержит сычуг, который можно 
использовать для изготовления сыра. 

Признаки: многолетник, до 1 м, цветет белыми 
цветками, обладает мягким привкусом руколы. 
Применение: это растение в течение всего года 
пригодно в пишу как овош, весной из него полу- 
чается нежный, утонченный салат. 


=== 


РЕЦЕНТЫ 


Такие дикие травы, как 
козлобородник луговой 
(Tragopogon pratensis), 
относящийся к семей- 
ству сложноцветных 

и цветуший желтыми 
цветками, были по- 
пулярны еше в римской 
кухне. Его сьедобные 
корни похожи на чер- 
ный корень (козелец), но 
с более мягким вкусом. 


ПОДМАРЕННИК МЯГ- 
КИЙ с четырехгранным стеблем 
с листьями в мутовках. 


ПОДОРОЖНИК ЛАНЦЕ- 
ТОЛИСТНЫЙ с узкими листь- 
ями с сильно выраженными про- 
дольными волокнами. 


ЦИКОРИЙ формирует на 
грунте сильно зубчатые листья, 
асмая по октябрь цветет синим 
цветками. 


ГОРЕЦ ЗМЕИНЫЙ с круп- 
ными продолговато-овальными 
листьями - сверху темно-зелены- 
ми, аснизу сизо-зеленоватыми. 


71 


ОБШИЕ СВЕДЕНИЯ 


Цветки диких пряных 
растений часто имеют 
похожий вкус, но, как 
правило, несколько 
слаше садовых. 


Аромат садовых цве- 
тов бывает разным. 
Как правило, исполь- 
зуются либо отдельные 
лепестки, либо весь 
цветок целиком без 
цветоножки 

и чашечки. 


Съедобные цветы обеспечивают блюдам иветовые 


акценты. Многие из них растут рядом с нашими домами, другие имеет 


смысл собирать на природе или самостоятельно выращивать в горшках. 


Разнообразие огромно: принципиально съедобны 
цветки всех используемых в кулинарии трав. Ча- 
сто они напоминают ароматом листья - как, на- 
пример, базилик, лаванда, майоран, мята, орегано, 
розмарин, шалфей, тимьян или иссоп. Однако 
в большинстве случаев вкус цветков несколько 
слаще. Цветки фенхеля и миррис душистой силь- 
но напоминают анис. Яркие пестрые цветки на- 
стурции имеют острый вкус, у глухой крапивы 
цветки сладкие. Съедобны и цветки многих ле- 
карственных растений - ромашки или тысяче- 
листника, - но в кулинарии они используются 
редко. Вместе с тем имеется целый ряд диких трав 
и садовых растений, цветы которых впечатляют 
как визуально, таки своим вкусом. Однако следу- 
ет соблюдать осторожность: некоторые из этих 
красавцев ядовиты. Поэтому при сборе цветущих 


диких растений следует брать только те, что вам 
точно знакомы! Поскольку цветки лишь быстро 
обмывают водой, следует срезать только необра- 
ботанные химикатами экземпляры без пыли и на- 
секомых. Лучшее время для этого - теплые сол- 
нечные дни ближе к обеду, в пасмурные дни - 
после обеда. Ниже приведены некоторые из важ- 
нейших съедобных цветов и их применение. 

Хризантема, хризантема салатная, или съедобная 
хризантема увенчанная (Chrysanthemum согопагі- 
ит син. Xanthophthalmum сотопатит, Glehionis соғо- 
папа) (1), относится к семейству сложноцветных 
(Asteraceae). Ее листья и бутоны в Китае и Японии 
употребляются в пищу каксалат и с традиционным 
китайским блюдом чоп суэй. Герани (пеларго- 
нии), такие как, в частности, пеларгония душистая 
(Pelargonium х graveolens) из семейства гераниевых, 


имеют массу разновидностей. Эти декоративные 
цветки нетак ароматны, как листья, которые в за- 
висимости от сорта могут иметь разный запах; ими 
можно прекрасно украсить десерты и торты. Фи- 
алка душистая ( Viola odorata) (2) из семейства фи- 
алковых ( Violaceae) ценится за свой сладкий аро- 
мат. В свежем и засахаренном виде ее можно ис- 
пользовать для украшения салатов, тортов и де- 
сертов, а также для ароматизации уксуса. Марга- 
ритка (Bellis регеппіз) (3) относится к семейству 
сложноцветных (Asteraceae) и широко распро- 
странена. Молодые полураскрывшиеся цветки 
обладают мягким вкусом, раскрывшиеся же слег- 
ка горчат. Бутоны можно консервировать как ка- 
персы. Мелиссу золотистую (монарду двойчатую) 
(Мопағаа йійута) (4) относят к семейству яснот- 
ковых (губоцветных) (І.атіасеае). Из декоративных 
красных лепестков также можно изготавливать 
приятно-освежающий напиток. Гибискус (НіБі5- 
cus) принадлежит к семейству мальвовых (Mal- 
уасеае) и родом из тропических районов Азии. Его 
крупные цветки служат украшением, их консер- 
вируют в сахарном сиропе, заливают игристым ви- 
ном и используют в качестве аперитива. Ночная 
фиалка (вечерница, гесперис Матроны) (Неѕрегіѕ 
matronalis) относится к семейству крестоцветных 
(Вгазясасеае). Белые или фиолетовые цветки очень 
ароматны, вкусу них мягкий. Гвоздики (Dianthus) 
составляют в семействе гвоздичных (Caryophyl- 
Іасеае) отдельный род, включающий в себя мно- 
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жество видов. Пряные цветки можно использовать 
для ароматизации уксусов и растительных масел, 
засахаренные лепестки являются очаровательным 
украшением для блюд. Цитрусовые относятся к се- 
мейству рутовых (Аиѓаселе). Белые цветы апель- 
сина (Citrus sinensis) (5) и лимона (Citrus limon) бла- 
годарятяжелому сладкому аромату прекрасно под- 
ходят к десертам. Календула (ноготки) (6) отно- 
сится к сложноцветным (Asteraceae). Ее лепестка- 
ми ароматизируют уксус, растительное масло и са- 
хар и окрашивают цветочное сливочное масло. Ро- 
зы представлены в семействе розовых (Rosaceae) 
большим количеством видов. Чем тоньше аромат, 
тем лучше цветки (после удаления белых основа- 
ний) подходят для ароматизации сиропов и желе. 
Черная бузина (Sambucus nigra) (7) сегодня в боль- 
шинстве случаев причисляется к семейству адок- 
совых (Адохасеае; ранее: жимолостные (Caprifoli- 
асеае)). Ее ароматные соцветия часто опускают в 
тесто и запекают. Ими также ароматизируют си- 
ропы, игристые вина, ликеры и уксусы. Фиалка 
трехцветная (анютины глазки) (Viola) (8) отно- 
сится к семейству фиалковых (Violaceae) и ис- 
пользуется так же, как и они. Для украшения ис- 
пользуются в первую очередь мелкоцветные сор- 
та. Мальва (шток-роза) (Alcea rosea, син. Althaea 
rosea) относится к семейству мальвовых (Mal- 
уасеае). Ее крупные цветки (после удаления пыль- 
ников) служат съедобным украшением к салатам, 
но можно их и засахаривать. 


Некоторые знакомые 
нам садовые обитате- 


ли годятся в пищу вс 
жем виде или покрыт 


ве- 
ые 


тонким слоем сахарной 


глазури. 
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Завораживаюшее 
многообразие ароматов 


Порошок цвета охры, желтовато-бежевые зерна, черные ягоды 


или сухая кора - часто специи выглядят не слишком привлекательно, 


но какие чудесные ароматы скрыты за невзрачной внешностью! 


ТРУДНО ПРЕДСТАВИТЬ, что из похожих основ- 
ных ингредиентов могут возникать очень разные 
блюда, отличающиеся друг от друга по вкусу. Это 
обеспечивается ароматическими, в основном су- 
шеными, плодами, почками (бутонами), корой или 
кореньями растений, которые обогащают блюда 
своими характерными, видовыми ароматами 
и придают им особый характер. Один только аро- 
мат аниса, пимента, гвоздики, корицы или ванили 
завораживает и вдохновляет кулинаров на новые 
эксперименты. Далее вы сможете познакомиться 
со многими известными, а также забытыми или 
вновь открытыми специями. Здесь также указаны 
плоды цитрусовых, обогащающие многие блюда 
своей свежестью, и смеси специй. В некоторых спе- 
циях используются не только сушеные зерна, но 
и свежие листья, например, у кориандра. В таких 
случаях приводится ссылка на соответствующую 
страницу в главе с описанием трав. 


В МОДЕ - ОСТРОТА 


С точки зрения популярности и объемов потреб- 
ления лидерство бесспорно принадлежит перцу. 
Почти во всехстранах мира им - крупного или мел- 
кого помола, в виде черных, белых или красных зе- 
рен – приправляют мясо и рыбу, птицу и дичь, соу- 
сы, супы, салаты или маринады. Он содержатся 
и вмногочисленных смесях специй - без перца и 
соли не обойтись. И хотя, говоря точно, соль не яв- 
ляется специей, тем не менее она с давних времен 
имеет для человека огромное значение, что под- 
робнее описано на с. 102-104. Имеет смысл при- 
смотреться пристальнее и к перцу. Наряду с об- 
щеизвестным черным перцем существуют и другие 
специи, придающие остроту. Некоторые виды пер- 
ца, например длинный перец, широко использо- 
вались вантичные времена; другие, в частности, пе- 
рец кубеба, были популярны в Средние века. Се- 
годня эти два вида не занимают важного места в ку- 
линарии и ожидают своего ренессанса. Но техни- 
ческий прогресс открывает все новые и новые 


вкусы - уже появился настоящий красный перец, 
покоряющий своей фруктовой остротой. В то же 
время существуют аналоги перечной «остроты», 
которые в свое время служили заменителем чер- 
ных зерен, продававшихся на вес золота - хрен 
и горчица. Они все еще способны удивлять, на- 
пример, в японском варианте васаби или ввидеко- 
ричневой горчицы, которая значительно острее, 
чем белая. 


КОЛИЧЕСТВО КАК РЕШАЮЩИИ ФАКТОР 


Как для трав, так и для специй рекомендуется ра- 
зумная дозировка. Во-первых, необходимо не пе- 
рекрыть специями собственный вкус продуктов, 
во-вторых, многие специи содер- 
жат вещества, которые в больших 
количествах вредны для здо- 
ровья.Так, содержащийся в мус- 
катном орехе, перце и корице 
сафрол токсичен уже в количе- 
стве нескольких граммов и при 
неумеренном употреблении мо- 
жет отравить организм, поражая 
печень и почки. Правда, для это- 
го потребовалось бы натереть 4-5 мускатных оре- 
хов на одну порцию шпината. К счастью, при та- 
ком несоразмерном употреблении сразу взбунто- 
вались бы вкусовые рецепторы, поскольку доми- 
нирующий вкус муската был бы очень непри- 
ятным и отталкивающим. 


В свежем 


По сравненик 


занными, свеже! 
жатыми, 


ТУЧИЛИС 


аромат 


ГОРЬКИЙ, КИСЛЫИ, 
СОЛЕНЫЙ И СЛАДКИИ 


Можно спокойно доверять собственному вкусу 
и смело пускаться в кулинарные эксперименты 
с горьким, кислым, соленым и сладким. С помо- 
щью приведенных на следующих страницах реко- 
мендаций для каждой специи вы можете пробовать 
новые варианты, включать в них другие, незнако- 
мые до сих пор специи и предлагать своим гостям 
новые изысканные блюда. 


виде 


с сушеными специями све 
кие, такие как имбирь, галгант, чили или 
ЦИТ русовые плоды, находятся в меньшин 


стве Их тучше использовали свеженаре 


затергыми или свежевы 


чтобы раньше времени не ул 


ические вещества 
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Айован: жгуче-аромат- 
ный, напоминает 
тимьян. 


Семена акации: интен- 
сивный аромат поджа- 
ренных семян напоми- 
нает кофе, шоколад 

и фундук. 

Амчур (порошок ман- 

го): слегка смолистый, 

с кислым вкусом. 


Анис: интенсивный, 
сладкий, характерный 
аромат. 


Аннато: чуть цветоч- 
ный, на вкус земли- 
стый, слабо-перечный 
и горьковатый. 


Айован, семена акации, амчур- 


эти три специи, как и аннатто, используются редко. У нас хорошо 


известен только анис, который ассоциируется с зимой, холодами 


и праздниками. 


АЙОВАН (АЖГОН) (1) 

(Тгаспузрегтит атті, син. Тғасһуврегтит соріісит, Сагит 
соріісит, Ptychotis сорііса, Pt ychotis ајожап) 

Семейство: Зонтичные (Apiaceae, ранее: Umbelliferae) 


Другие названия - нем. Ајомап, Ао рё5сйег Кіттеі; англ. 
аіуудіп, ajowan, bishop's weed, carom: фр. ajowan. 


Родиной айована предположительно считают BOC- 
точное Средиземноморье или Малую Азию; 
с [У века до н.э. он был известен в Индии. В анти- 
чные времена айован ценился как лекарственное 
растение, но в качестве специи не использовался. 
Признаки: однолетнее прямостояшее травянистое 
растение может достигать в высоту 1,5 м; голые стеб- 
ли с продольными бороздами и длинными, напо- 
минающими укропдважды или трижды перистыми 
листьями длиной до 15 см. Из белых зонтичных со- 
цветий формируются округлые распадающиеся пло- 
ды размером 1-2 мм. По аромату сильно напомина- 
ет тимьян, плоды имеют ароматно-жгучий вкус. 
Применение: айован используется прежде всего 
в арабской и индийской кухне. При малой дози- 
ровке им приправляют бобовые, овощные блюда 
и картофель, а также рыбу. Кроме того, айован вхо- 
дит в состав смесей специй и иногда используется 
как приправа для хлеба. 


СЕМЕНА АКАЦИИ, АКАЦИЯ ОБОЮДО- 
ОСТРАЯ (ОКАЙМЛЕННАЯ) (2) 
(Асасіа апеига) 


Семейство: Бобовые (ЕаБасесіе) 


Другие названия - нем. Миірараит, Ми даакагіе; англ. wat- 
Це seeds, Downunder wattleseed; фр. тива. 


В род акациевых (Асасіа) входит более 1200 видов, 
причем несколько сотен из них родом из Австра- 
лии, однако семена лишь очень немногих съедоб- 
ны, например, у акации обоюдоострой (акации 
окаймленной) (Асасіа апеига). Эта дикорастущая 
специя издавна была известна аборигенам. 
Признаки: этот вид акации растет как дерево или ку- 
старник и может достигать высоты 18 м. У нее се- 
ровато-зеленые листья с расширенными черешками 
(филлодиями) и желтые соцветия, из которых фор- 
мируются плоские стручки длиной до 10 см с тем- 
ными семенами размером 3-6 мм, которые после 
сбора обжаривают и размалывают. По аромату они 
напоминают кофе, шоколад и фундук. 
Применение: молотыми семенами акации аромати- 
зируют тесто для хлеба и печенья, напитки и десер- 
ты. Однако их не следует непосредственно добавлять 
в блюдо - они сильно горчат. Вместо этого порошок 
обваривают кипятком и настаивают, получая экс- 
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@ 


СЕМЕННЫЕ КОРОБОЧКИ РАСТЕНИЯ АННАТТО покрыты ворсин- 
ками. Они формируются из бледно-розовых цветков с фиолетовыми пыльни- 
ками. Коричневато-красные, часто также ярко-красные округло-овальные пло- 
ды в виде коробочек разделены на два отделения с многочисленными 
семенами - в каждой коробочке обычно насчитывается около 50 семян. 


СЕМЕНА АННАТТО кирпичного цвета, угловатые, разме- 
ром около 4 мм и очень твердые. Целые семена обычно исполь- 
зуют для окрашивания. Для этого их заливают небольшим коли- 
чеством кипятка и настаивают около часа. В продаже также име- 
ется молотый аннатто. 


тракт, который используют как специю процежен- 
ным или нет; готовый экстракт можно купить. 


АМЧУР (ПОРОШОК МАНГО) (3) 
(Mangif era indica) 
Семейство: Сумаховые (Anacardiaceae) 


Другие названия - нем. Мапдоршуег; англ. mango; фр. man guier. 


Возможная родина манго - северо-восток Индии; 
сегодня оно в сотнях сортов растет в тропиках. 
Признаки: вечнозеленое манговое дерево вырас- 
тает до 45 м, листья узкие или в форме полумеся- 
ца, желтовато-зеленые цветки, из которых фор- 
мируются косточковые плоды. Порошок манго 
изготавливают из зеленых полудиких манго. 
Применение: в Индии свежим зеленым манго или 
сушеными ломтиками плода подкисляют овощи, 
начинки, супы и айнтопфы, сушеные ломтики вхо- 
дят в состав смеси специй - чат масала (с. 164). 


АНИС (4) 
(Рітріпейа апіѕит) 


Семейство: Зонтичные (Apiaceae, ранее: Umbelliferae) 


Другие названия - нем. Вгоізате, Кӧтіѕсһег Fenchel, $й бег 
Fenchel; англ. anise, aniseed; фр. anis. fruit d'anis. 


Родина аниса - восточное Средиземноморье. В Ан- 
тичности анис был очень популярен у лекарей. 

Признаки: однолетнее прямостоящее травянистое 
растение высотой до 60 и даже 80 см. Прикорневые 


листья на длинных черешках округлые, в форме 
почки, листья на стебле трехлопастные или ните- 
видные. Мелкие белые цветки появляются круп- 
ными зонтиками, из которых формируются рас- 
падающиеся плоды размером 3 мм с двумя мери- 
карпиями в каждом. Обладает интенсивным ха- 
рактерным ароматом и сладким привкусом. 
Применение: анис добавляют в выпечку, хлеб, де- 
серты и иногда в рыбу; в пикантных блюдахего ис- 
пользуют реже. Анисом ароматизируют ракию, 
узо, пастис, перно. Однако сегодня его частично за- 
меняют маслом аниса звездчатого. 


АННАТТО (5, 6) 
(Віха огеЦапа) 


Семейство: Биксовые (Віхасеае) 


Другие названия - нем. Аспое, ОтІеапѕітаисћ; англ. achiote, ап- 
пано, lipstick tree: фр. госои, асћіоѓе. 


Аннатто происходит из региона Карибского бас- 
сейна и тропических зон Центральной и Южной 
Америки; майя использовали егодля окрашивания 
и как специю. 

Признаки: вечнозеленый кустарник или дерево 
вырастает до высоты 6 м; листья яйцевидные или 
сердцевидные. Из бледно-розовых цветков фор- 
мируются семенные коробочки (5). 

Применение: аннато используется для окрашива- 
ния (сыров), как специя и входит в состав пряных 
паст. 
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е Азант: очень непри- 
ятный в сыром виде; 
в приготовленном же 
виде его аромат напо- 
минает репчатый лук. 


Барбарис: фруктовый, 
освежаюше-кислова- 
тый. 


Перец горный: сначала 
сладко-ароматный, за- 
тем жгуче-острый. 


Семена пажитника 
сенного: напоминают 
любисток; в сыром ви- 
де горчат, в обжарен- 
ном виде имеют орехо- 
вый вкус. 


Австралийский томат: 
напоминает карамель, 
освежающий, похожий 
на тамарильо. 
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Азант, барбарис, перец горный - 


все они очень своеобразны, как и семена пажитника сенного или австра- 


лийский томат, пока мало известный у нас. 


АЗАНТ (АСАФЕТИДА) (1, 2) 
(Ғегиіа аѕѕа-јоеіійа) 


Семейство: Зонтичные ( Apiaceae, ранее: Umbellif erae) 


Другие названия - Hem. Asafotida, Stinkasant, Teufelsdreck; 
англ. stinking gum, asafoetida; фр. merde du diable, asa-fétida. 


Это растение происходит из степей Ирана и Аф- 
ганистана. В Европу оно попало с Александром Ве- 
ликим и считалось заменителем вымершего силь- 
фиона. В Средние века он исчез из обихода. 
Признаки: многолетнее травянистое растение до- 
стигает в высоту 2 м и более; перистые листья и зе- 
леновато-желтые цветки. Специю (1) получают из 
затвердевшего млечного сока корня. Из-за содер- 
жащихся в нем соединений серы азант обладает 
резким запахом и острым, горьким вкусом. При на- 
гревании аромат напоминает репчатый лук. 
Применение: азант популярен прежде всего в Ин- 
дии; его небольшими количествами приправляют 
бобовые и овощи, соусы, супы и рыбу. Он также 
входит в состав чат масалы (с. 164). 


БАРБАРИС (3) 
(ВегБегіз vulgaris) 
Семейство: Барбарисовые (Вегбегійасеае) 


Другие названия - нем. Арепаотп, Пгеідот, Ѕаиегӣотп; англ.. 
БагБетту, БегБегу; фр. agrivoutier, berberis. vinettier. 


Барбарис родом из Центральной Европы и Среди- 
земноморья; встречается у нас в дикорастущем виде. 


Признаки: кустарник может вырастать до 4 м в вы- 
соту; листья яйцевидные, размером около3 см. Из 
мелких желтых цветков формируются веретено- 
образные красные ягоды. У них фруктовый аромат 
и освежающий, кисловатый привкус. 
Применение: в Иране и Средней Азии барбарисом 
ароматизируют рис и мясо, у нас из свежих ягод 
раньше варили варенье. 


ГОРНЫЙ ПЕРЕЦ, 
ТАСМАНИЙСКИЙ ПЕРЕЦ (4) 
(Тазтапта lanceolata, син. Drimys lanceolata) 
Семейство: Винтеровые (Winteraceae) 


Другие названия - нем. Australischer Pfeffer; англ. Тазтапі- 
ап pepper, mountain pepper; фр. роте іпйідёпе. 


Растения семейства винтеровых ( Winteraceae) 
встречаются только в Юго-Восточной Азии и Ти- 
хоокеанском регионе. Родина горного перца - Тас- 
мания и Юго-Восточная Австралия. Он не являет- 
ся родственником настоящего перца, и его свой- 
ства как специи были обнаружены лишь в ХІХ ве- 
ке, однако до этого на протяжении двух веков он 
был известен как лекарственное растение. 

Признаки: вечнозеленый ветвистый кустарник до- 
стигает 5 м в высоту; листья ланцетные. Из белых 
цветков формируются шаровидныечерные ягоды, 


которые, как иногда и менее ароматные листья, ис- 
пользуются как специя. Горный перец сначала 
проявляет ароматный сладкий вкус, а затем жгу- 


чую остроту и оставляет во рту легкое ощущение 
онемения. 

Применение: горный перец добавляют в готовя- 
щиеся блюда, но его нельзя размалывать в мель- 
нице, поскольку он склеивает размалывающий ме- 
ханизм. Его толкут в ступке и крайне осторожно, 
крошечными порциями добавляют к мясу и пасте. 


ПАЖИТНИК СЕННОЙ (5) -> Травы, с. 25 
(ТивопеЦа јоепит втаесит) 
Семейство: Бобовые (ҒаРасеае) 


Другие названия - нем. Стіесһізсһев Неи, КиһһогпКіее, Stun- 
denkraut; англ. fenugreek, amber; фр. fenugrec, ѕепедтё. 


Пажитник сенной в дикой форме распространен от 
Восточного Средиземноморья до Индии и Китая, 
а также в Восточной Африке. В то время как гре- 
ки и римляне использовали это растение преиму- 
щественно в медицинских целях и как корм для 
скота, в Индии оно уже тысячелетиями приме- 
няется и ценится как специя. 

Признаки: из мелких цветков формируются узкие 
остроконечные стручки изогнутой формы длиной 
до 10 см, в которых может содержаться до 20 реб- 
ристых семян. Семена пажитника сенного по фор- 
менапоминают параллелепипед с разными граня- 
ми, у которых на одной стороне имеется диаго- 
нальная зарубка. Они пряны и похожи на люби- 
сток, но в сыром виде имеют горький вкус и поэ- 
тому перед употреблением их обычно быстро об- 
жаривают. При этом горечь исчезает, а вкус ста- 
новится приятно-ореховым. 

Применение: твердые, как камень, семена, как пра- 
вило, перемалывают. Порошок пажитника сенно- 
гоявляется важным компонентом различных сме- 
сей специй, прежде всего порошка карри. Им при- 
правляют хлеб, овощи и рыбу. 


ГОРНЫЙ ПЕРЕЦ: черные 
сморщенные сушеные ягоды раз- 
мером 5 мм. 


ПАЖИТНИК СЕННОЙ: 
семена неправильной формы 
и цвета охры используются в ка- 
честве специи для многих карри. 


ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ 


АВСТРАЛИЙСКИЙ ТОМАТ (AKUDJURA) (6) 
(Solanum centr ale) 


Семейство: Пасленовые (Solanaceae) 


Другие названия - англ. bush tomato, Australian desert raisin. 


Родина австралийского томата - засушливая За- 
падная и Центральная Австралия. Эти плоды мест- 
ные жители собирают в дикорастушем виде. 
Признаки: невысокий кустарник с серовато-зелены- 
миузкими продолговато-овальными закругленными 
листьями и фиолетовыми цветками. Желтые плоды 
высыхают на кусте. Австралийский томат похож на 
изюм и по вкусу напоминает карамель. 
Применение: австралийский томат используют для 
ароматизации салатов, супов, айнтопфов, блюд из 
яиц, овощей и рыбы. Цельные плоды перед упо- 
треблением замачивают, но в основном их ис- 
пользуют в толченом виде. 


АВСТРАЛИЙСКИЙ ТО- 
МАТ буро-оранжевого цвета, 
продается целиком или в моло- 
том виде. 


Горный перец (тасма- 
нийский перец) с моло- 
дыми ветвями яркого 
красно-фиолетового 
цвета, темно-зелеными 
листьями и круглыми, 
сначала красными, 

а на стадии спелости 
почти черными ягода- 
ми. 
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ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ ПРАКТИКУМ РЕЦЕПТЫ 


ПЕРЕЦ ЧИЛИ 
«ЛАМПИОН» размером от 2 до 
6 см, сильно складчатый и жгуче- 
острый. 


ПЕРЕЦ ЧИЛИ «ТАБАСКО». Здесь: созревающие оранжевые и еше неспелые желтые заостренно-овальные ПЕРЕЦ ЧИЛИ «ХАЛА- 
тонкокожие плоды размером около 4 см; растут вертикально вверх на кустистых растениях, их собирают вручную. ПЕНЬО» в неспелом виде зеле- 
В честь сорта назван изготавливаемый из него жгуче-острый соус. ный, слегка угловатый, длиной 


5-9 см, шириной 3-4 см, острый. 


ПЕРЕЦ ЧИЛИ «ПОБЛА- ПЕРЕЦ ЧИЛИ «СЕРРА- ПЕРЕЦ «ГРИН БЕРД», КРАСНЫЙ ЖГУЧИЙ ПЕ- 
НО», в неспелом виде зеленый, НО», в неспелом виде зеленый, в неспелом виде зеленый, удли- РЕЦ ЧИЛИ в спелом виде крас- 
длиной до 10 см, с толстостен- с тупым концом, толстыми стен- ненно-узкий; очень острый азиат- ный. Тонкий, удлиненный; очень 
ными плодами, менее острый. ками плода, очень острый. ский сорт. острый азиатский сорт. 


/ 
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ТАЙСКИЙ ЖЕЛТЫЙ ЗЕЛЕНЫЙ ПЕПЕРОНИ КРАСНЫЙ ПЕПЕРОНИ, Венгерский СРЕДНЕ- 
СЛАДКИИ ПЕРЕЦ: желто (ОВОЩНОЙ ПЕРЕЦ) из Ита- спелый. Удлиненный тонкий ОСТРЫЙ ПЕПЕРОНИ, удли- 
оранжевый, шире и по вкусу лии, неспелый. Удлиненно-узкий сорт с остротой, приятной ненный, в неспелом виде светло- 
мягче других азиатских сортов. сорт с приятной остротой. для европейского вкуса. зеленый, в спелом - оранжевый. 
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с точки зрения ботаники 


представляют собой одно и то же, однако различные сорта сильно 


различаются по остроте и вкусу. 


ПЕРЕЦ СТРУЧКОВЫЙ (МЕКСИКАНСКИЙ), 
ЧИЛИ, ПАПРИКА 

(Перец стручковый (Сарясит аппиит), П. кайенский 

(С. /гшезсепв), П. китайский стручковый (С. сһіпепзе), 

П. острый (С. Бассайит), П. опушенный (С. pubescens) 


Семейство: Пасленовые (Solanaceae) 


Другие названия - нем. Сауепперјејег, Ререгопі, Коѓег Pfef- 
fer, 5рапізсһек Pfeffer; англ. chillies, red pepper, hot pepper; фр. 
pili-pili, piment rouge, poivre de Cayenne. 


Родина перца чили - Центральная и Южная Аме- 
рика. Сегодня род перцев (Сарвісит) насчитывает 
около 30 видов, среди который есть пять самых по- 
пулярных. Более 90% имеющихся в продаже свежих, 
сушеных или консервированных плодов чили от- 
носятся к виду чилийского перца (Capsicum ап- 
пнит уаг. аппиит). Разновидности таких видов, 
как перец кайенский (Сарясит јеиѓеѕсепѕ) и перец 
китайский острый (Capsicum сһіпепзе), появляются 
вкачестве специй, а разновидности двух остальных, 
устойчивых к холоду видов, происходящих с высо- 
когорья Анд (перца острого (Capsicum Бассаит) 
и перца опушенного (Capsicum рибезсепв)), встре- 
чаютсяу нас редко - и то только в видесемян. С Ко- 
лумбом и другими мореплавателями чили попал 
в Европу, где сначала не пользовался особой по- 


пулярностью, а затем в Африку и Азию. Там сразу 
оценили его остроту, и он моментально стал важ- 
нейшей частью местной кухни. Через Индию (из- 
рядный крюк!) чили вновь попал в Европу (с. 83), 
где удалось вывести менее острые сорта. 
Признаки: все растения чили многолетние, сильно 
ветвистые, с широкими или узкими яйцевидными 
листьями от светло-зеленого до темно-зеленого 
цвета и белыми цветками. Плоды, которые с бота- 
нической точки зрения представляют собой трех- 
гнездовые ягоды, а не стручки, почти у всех видов 
меняют цвет от зеленого в незрелой стадии до крас- 
ного в состоянии спелости и содержат много вита- 
мина С. Плоды у таких тропических видов, как ка- 
йенский (Сарѕісит frutescens) и «Табаско» (1), 
вырастают всего до нескольких сантиметров, растут 
вертикально вверх и имеют форму острого конуса. 
Еше острее карибские сорта перца китайского ост- 
рого (Capsicum сһіпепве), например, «Лампион» (2). 
Перец стручковый (Сарвісит аппиит) (3-11) может 
иметь различную форму плода и разное содержание 
капсаицина. 

Применение: чили является популярной специей 
во многих кухнях мира. В Средиземноморье пепе- 
рони добавляют в соусы, пасту, рыбу и мясо. В Ин- 
донезии и Таиланде тайский красный и желтый 


“ Чили: в зависимости 


от сорта - от фрукто- 
во-мягкого до жгуче- 


острого. 


Порошок паприки: бы- 


вает разной степени 


остроты, от фруктово- 


сладкого до очень 


острого. 


Объективно отразить степень остроты перца чили очень трудно, поскольку вку- 
совая чувствительность у всех разная. Первые эксперименты в этом направлении 
были проведены в 1912 г. химиком Уилбуром Сковиллом (Scoville), который при 
помощи алкоголя выделил из чили вещество капсаицин, а затем разбавлял его са- 
харным сиропом, пока на языке не оставалось лишь ощущение легкой остроты. 
С научной точки зрения его методика не выдерживала критики, но его имя со- 
хранилось в названии единицы измерения - «Единица шкалы Сковилла» (ЕШС). 
Она обозначает концентрацию капсаициноидов в пюре из мякоти плодов. Для чи- 
стого капсаицина указана концентрация 16 млн ЕШС. В этой шкале нижнее место 
при концентрации 0-100 ЕШС занимает паприка овощная, за ней следует мягкий 
по вкусу итальянский пеперони с 100-500 ЕШС. Перчик «Халапеньо» насчитыва- 
ет уже 2500-5000 ЕШС, более острый «Табаско» - от 30 000 до 50 000 ЕШС. Лиди- 
рует самый острый перец чили в мире - сорт «Хабанеро» с 200 000-300 000 ЕШС. 
Одновременно существует распределение по степени остроты (от 1 до 10), но и по 
этой шкале «Хабанеро» остается бесспорным лидером. 
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перцы обязательны для паст карри и острых сам- 
балов. В Индии он входит в состав карри. Неваж- 
но, какой именно сорт перца чили используется Для 
азиатского блюда. Отдельные разновидности раз- 
личаются не столько по ботанической принадлеж- 
ности, сколько по степени остроты, цвету и типу. 
В продаже есть острые, продолговато-узкие, крас- 
ные и зеленые плоды (с. 80, 86-87), а также менее 
острые желто-оранжевые сорта (с. 80, 88). Запом- 
ните: мелкие перцы острее крупных, вкус у желтых 
мягче, чем узеленых и красных. В Азии самыми ост- 
рыми считаются мелкие плоды сорта «Бердс ай» 
(«Птичий глаз»). Кухни Центральной и Южной 
Америки, в первую очередь Мексики, отличаются 
особым многообразием перцев чили. Там острые 
стручки дифференцируют больше, чем в других 
местах (1-5; с. 80, 83-85). Так, один и тот же сорт 
в свежем и сушеном виде может называться по-раз- 
ному: известный и охотно применяемый в свежем 
виде «Халапеньо» (с. 80, 83) в сушеном виде ис- 
пользуется для приготовления сальсы и называет- 
ся уже «Морита» (4), а в копченом виде он же про- 
дается еще как минимум под тремя другими 
названиями. Крупный чили сорта «Поблано» с мяг- 


ким вкусом (с. 80, 84) часто подают фаршированным 
или в качестве овощного гарнира. В сушеном виде 
из него получается чили «Анчо» (5), идеальный для 
мексиканских моле и сальсы. Для приготовления 
пряного соуса с чесноком используются свежие 
плоды «Чили де Арболь», или «Пико де пайаро» (1) 
- исп. «древесный чили», или чили «Птичий клюв». 
Тому, кто в состоянии распознать всеэти кулинар- 
ные нюансы или хочет приготовить блюда настоя- 
щей мексиканской кухни, потребуется конкретный 
указанный сорт. Многие из них можно заказать че- 
рез Интернет или в специальных магазинах в суше- 
ном или консервированном виде (с. 328). 
Сушеныеперцы чили размалываются в жгуче-ост- 
рый порошок (6-8), который продается в чистом 
виде или в смеси с другими специями и много- 
образно используется для придания остроты. На- 
пример, красный острый перец тоже состоит не из 
перца, а преимущественно из тонко размолотых 
плодов кайенского перцачили (Capsicum annuum), 
но не только. Он жгуче-острый, со слегка дымным 
вкусом и несколько горьковат. В Юго-Восточной 
Европе и на Ближнем Востоке для приправления 
мясных блюд также популярны хлопья чили. 


ПАПРИКА (9-11) (Сарясит аппиит) 


Семейство: Пасленовые (Solanaceae) 


Другие названия - нем. Ререгот, Койег Рітепі; англ. red рер- 
рег, Hungarian pepper; фр. paprika, рітепі rouge. 


Все сорта паприки, используемые для приготовле- 
ния мягко-сладкого или острого порошка, отно- 
сятся к роду чилийского перца (Сарѕісит аппиит 
var. annuum). Порошок изготавливают в основном 
в Венгрии, а такжев Испании и Бразилии. В Венг- 
рию паприка попала примерно в конце ХУ] века 
с османами, но тогда ее высаживали исключи- 
тельно как декоративное растение. Лишь со вре- 
менем плоды стали использоваться бедными слоя- 
ми как заменитель перца. Звездный час паприки 
в кулинарии наступил в ХУШ веке. 

Признаки: кустовидные прямостоящие растения 
(культурная разновидность) в основном выращи- 
ваются как однолетние. У них широкие листья от 
ланцетной до яйцевидно-овальной формы и белые 
свисающие цветки. Период цветения длится не- 
сколько недель. Плоды собирают вручную через 
4-5 месяцев после посадки растения. Затем под- 
сохшие спелые плоды размалываются в мелкий по- 
рошок (9-11). Степень остроты и интенсивность 
цвета можно регулировать путем удаления содер- 
жащих капсаицин семян и перегородок. Спектр 
вкусов - от неострого сорта «Экстра» (Extra) и мяг- 
кой деликатесной паприки (9), пикантной сладкой 


ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ 


Спелая венгерская острая паприка ярко-красная. Крупные, продолгова- 
тые, обычно прямые плоды могут достигать длины до 25 см. Для изго- 
товления порошка паприки используются только спелые экземпляры 
интенсивно-красного цвета. 


паприки (10) до очень острой розовой паприки 
(11). В Испании различают сладкий сорт «Сладкая» 
(Dulce) и средне-острый «Пряная» (Picante). 
Применение: порошок паприки разной степени 
остроты любят использовать в Венгрии, а также 
в Испании и Португалии. Им приправляют и окра- 
шивают супы, соусы, айнтопфы (гуляши), рыбу 
(пёркёльт из карпа), колбасу (салями), мясо, пти- 
цу и салаты. 


ПАПРИКА ДЕЛИКАТЕСНАЯ СЛАДКИЙ ПОРОШОК ПАП- РОЗОВАЯ ПАПРИКА от темно- 
интенсивно-красного цвета, сильно РИКИ ярко-красный, сильно окраши- красного до красно-коричневого цвета, 
окрашивающая, мягкая и сладко-фрук- вающий, с фруктово-мягким вкусом менее окрашивающая и очень острая, 
товая. Без семян и перегородок. и приятной пикантной остротой. с семенами и перегородками. 
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Служащие китайской 
компании осуществ- 
ляют точное взвешива- 
ние сушеных трав. 


84 


Ценные вемества 


пеции относятся к древнейшим лекарственным 
Стийв в истории человечества и содержат 
много физиологически и фармакологически эф- 
фективных веществ. Сегодня мы этого не осознаем, 
дажекогда каждую клеточку нашего организма бу- 
доражит от сильно перченого супа чили кон карне. 
С античных времен и до ХУП века специи были 
вожделенными ингредиентами, путем обильного 
использования которых можно было улучшить 
вкуспищи и продемонстрировать социальный ста- 
тус. В то же время люди стремились обеспечить се- 
бе здоровье: поскольку раньше в случае заболева- 
ния существовало мало эффективных методов 
лечения, для наших предков была очень важна 
ежедневная профилактика по принципу «Хоро- 
ший повар – наполовину врач». Возможно, это бы- 
ло даже важнее, чем для нас сейчас. 
Определенное физиологическое и фармакологиче- 
ское действие специй удалось однозначно под- 
твердить с помощью современных исследований: 
например, повышение слюноотделения при упо- 
треблении имбиря, перца, пимента и горчицы. 
Согласно пищевому законодательству европей- 
ских стран специи представляют собой «части 


определенного вида растений, которые вследствие 
природного содержания вкусовых и ароматических 
веществ пригодны и предназначены для употреб- 
ления в пишу как пряные или вкусообразующие ин- 
гредиенты». Из этого определения следует, чтоспе- 
ции всегда являются растениями, которые в 
необычно высокой концентрации содержат эфир- 
ные масла, дубильные вещества, придающие ост- 
роту или горечь, и органические кислоты. 
Несмотря на то что существует множество раз- 
личных типов растительных веществ, в большин- 
стве растений встречаются лишь немногие из них. 
Из примерно 345 000 видов растений, существую- 
щих на Земле, лишь около 2300 видов, т.е. менее од- 
ного процента, содержат эфирные масла. Многие 
из них являются пряными и/или лекарственными 
растениями. 


ЭФИРНЫЕ МАСЛА 


Эфирные масла (в химии: сложные многокомпо- 
нентные смеси) представляют собой ароматиче- 
ские вещества, носители аромата растения. Они 
очень легко испаряются и оказывают на наш ор- 
ганизм значительное воздействие. Многие сти- 
мулируют пищеварение, сводят на нет метео- 
ризм, убивают бактерии и препятствуют 
воспалениям, стимулируют деятельность сердеч- 
но-сосудистой системы, почек и местного крово- 
обращения. При массированной передозировке, 
которая может возникнуть только в случае прие- 
ма медицинских чаев или аналогичных составов 
длительное время и в больших количествах, мо- 
гут возникнуть нежелательные, аллергические 
реакции. Например, коричное масло из-за высо- 
кого содержания коричного альдегида можетвы- 
зывать аллергическую реакцию, можжевеловое 
масло может навредить почкам. К счастью, наш 
язык обычно защищает нас от неумеренного упо- 
требления многих веществ. 

Эфирные масла формируются растениями 
в листьях, цветках, плодах, корнях, корневищах 
и древесине, реже в стеблях и коре. Они могут 
присутствовать либо во всех тканях растения, 
например, утаких представителей семейства зон- 
тичных, как укроп, фенхель или петрушка, либо 
в определенных частях растения. Так, коричное 
масло обнаруживается только в листьях и коре 
коричного дерева. Специи, как правило, содержат 
около 1-2%, а в некоторых случаях, например, у 
хорошей гвоздики, до 20% эфирного масла. 


ВЕЩЕСТВА, ПРИДАЮЩИЕ ОСТРОТУ 


Специи с острым вкусом были популярны во все 
времена и применялись еще в древности: напри- 
мер, имбирьв Китае (У тысячелетие до н.э.), перец 
чили в Перу (Ш тысячелетие до н.э.) и горчица 
в Индии (Ш тысячелетие до н.э.). В отличие от ле- 
тучихэфирных масел, воздействующих на обоня- 
тельные рецепторы слизистой носа, вещества, при- 
дающие остроту, образуют болевой сигнал на языке 
и приводят к тому, что начинает течь из носа, ак- 
тивируются потовые железы кожи. 

Типичными специями с острыми веществами яв- 
ляются перец, паприка, горчица, все представите- 
ли семейства имбирных (имбирь, галгант, куркума) 
и растения семейства луковых (лук репчатый, чес- 
нок). Эффект остроты возникает вследствие раз- 
дражения тепловых и/или болевых рецепторов на 
слизистой ротовой полости. Самый сильный эф- 
фект вызывают острые вещества перцаи паприки. 
Определенные острые вещества оказывают до- 
полнительно сильное раздражающее, но и проти- 
вовоспалительное воздействие на кожу (паприка, 
торчичные масла) - эти свойства в прошлом ис- 
пользовались в медицине. Острые вещества по- 
вышают слюноотделение и стимулируют секрецию 
желудочного сока и перистальтику кишечника - то 
есть очень полезны. 


ГОРЬКИЕ ВЕЩЕСТВА 


Горькие вещества встречаются в растительном ми- 
ре повсюду и помогают растениям отпугивать жи- 
вотных, питающихся ими. К ним относятся шафран, 
шалфей, полынь, базилик, розмарин, орегано и тимь- 
ян. Растительные горькие вещества стимулируют вы- 
деление слюны, желудочного сока и желчи, а также 
перистальтику кишечника и поэтому оказывают 
сильное стимулирующее воздействие и возбуждают 
аппетит. К сожалению, сегодня эти такие важные для 
пищеварения вещества почти полностью исчезли из 
нашего рациона, поскольку их специально нейтра- 
лизовали при селекции во многих растительных 
продуктах вроде баклажанов или грейпфрутов. По 


этой причине в кулинарии так важны специи, со- 
держащие горькие вещества. 


ДУБИЛЬНЫЕ ВЕЩЕСТВА 


Именно специи из семейства губоцветных, то есть 
шалфей, майоран и тимьян, наряду с эфирными мас- 
лами и горькими веществами содержат значитель- 
ные количества дубильных веществ, которые обла- 
дают вяжущим и антибактериальным действием. 
Благодаря этим веществам такие специи способ- 
ствуютлучшему сохранению сдобренных ими блюд 
вжарком климате. Во времена, когдаеще небылохо- 
лодильников, это составляло важный аспект при 
хранении припасов. 


СОВРЕМЕННАЯ МЕДИЦИНА 


В ХІХ векеиз медицинских книгисчезлимногиеспе- 
ции: шло становление биологически ориентиро- 
ванной химии и фармацевтики и соответственно 
фармацевтической промышленности. Стех пор ле- 
карства стали изготавливаться путем химического 
синтеза. В идеале они содержат всего одноактивное 
вещество, действие которого поддается биологиче- 
ски точному измерению и проверке. Специи, в тече- 
ниетысячелетий применявшиеся как лекарственные 
средства, с их многочисленными, часто неопреде- 
ленно действующими веществами могли конкури- 
ровать с этими синтетическими лекарствами лишь 
в отдельных случаях. Часто они оказываютлишьоб- 
щее приглушающее или стимулирующее воздей- 
ствие на собственные системы регуляции организ- 
ма; кроме того, они содержат много различных 
субстанций, действие которых не поддается непо- 
средственному измерению и классификации. В ито- 
ге роль специй, используемых ранее очень активно 
и в разных целях, свелась к функции обычного 
улучшителя вкуса. Однако современными научны- 
ми методами удалось подтвердить действие опреде- 
ленных специй, использующихся в неевропейской 
медицине. 


Д-р Элизабет Ваупель 


Многие травы и специи 
обладают лекарствен- 

ным воздействием. 
Просто, но эффектив- 

но: чашка мятного чая 
снимает судороги, успо- 
каивает и помогает 


при тошноте. 
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ОБШИЕ СВЕДЕНИЯ 


• Семена фенхеля: напо- 
минают анис, пряно- 


Семена фенхеля, фингеррута, галга- 


сладкие. 


Фингеррут (крачай): 
ароматный, с «меди- 
цинским» запахом, 
горьковатый и острый. 


Галгант: свежий аро- 
мат еловой хвои, напо- 
минает имбирь, смоли- 
стый, чуть острый, 

в сушеном виде - слад- 
ковато-пряный и на- 
поминает корицу. 


Перец Мелегетта: пря- 
ный, пикантный, но 
не жгуче-острый. 
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нтаи перца Мелегетта -- если первая специя 


из четырех доступна, то три остальные придется поискать, 


ПЛОДЫ ФЕНХЕЛЯ (ФЕНХЕЛЬ СЛАДКИЙ) 
(1) -> Травы, с. 31 
(ЕоепісиЇіит vulgare var. dulce) 


Семейство: Зонтичные ( Apiaceae, ранее: Umbelliferae) 


Другие названия - нем. Gewirzfenchel, Siffenchel, 
Brotwiürzkörner; англ. fennel: фр. (епоші, aneth doux. 


Родина фенхеля - Средиземноморье, ero семена 
и листья были популярны в Древней Греции 
и Древнем Риме. Фенхель выращивается во всем 
мире в умеренных климатических зонах. 
Признаки: прямостоящий травянистый однолетник 
или многолетник с ветвистым полым стеблем высо- 
той до 2 м, у старых растений стебли с продольны- 
ми полосами. Из желтых цветков формируются рас- 
падающиеся плоды от овальной до цилиндрической 
формы с пряно-сладким анисовым ароматом; более 
крупные семена являются более качественными. 
Применение: семенами фенхеля в Центральной Ев- 
ропе приправляют преимущественно хлеб и выпеч- 
ку, в Южной Европе, например в Италии, - чечеви- 
цу, колбасы, начинки и молочного поросенка 
(порчетта). В Азии семена фенхеля тоже считаются 
ценной специей, прежде всего в Индии, а также в 
Китае ими в сочетании с другими специями арома- 
тизируют карри, овощи и блюда из риса. Спелые зе- 
леные плоды фенхеля собирают осенью. 


ФИНГЕРРУТ, КРАЧАЙ, 
КИТАЙСКИЙ ИМБИРЬ (2) 
(Boesenbergia rotunda, син. Boesenbergia рапаигаға) 
Семейство: Имбирные (Zingiberaceae) 


Другие названия - нем. Сһіпеѕіѕсһег Ingwer; англ. fingerroot, 
Chinese ginger, Chinese key, lesser ginger. 


Родина фингеррута - Западная Индонезия, Ява 
и Суматра, но растение встречается в культурной 
форме во всей Юго-Восточной Азии. 

Признаки: многолетнее травянистое растение до- 
стигает в высоту 50-80 см, цветет фиолетовыми 
цветками, обладает немногочисленными, ланцет- 
ными листьями. В качестве специи используются 
прежде всего отходящие от прикорневого утолще- 
ния пальцевидные ароматные корни с медицинским 
запахом и слегка горьким острым вкусом. 
Применение: в Таиланде фингеррут мелко нарезают 
итушатс карри или перерабатывают с другими спе- 
циями в пряные пасты для рыбы и овощей. 


ГАЛГАНТ (3) 

(Калган, альпиния галанга (Аіріпіа galanga, син. Магапіа g a- 
langa - Большой галгант); галгант настоящий, альпиния 
лекарственная (Аіріпіа орйстагит)) 

Семейство: Имбирные (Zingiberaceae) 


Другие названия - нем. Galganwurzel, T hai-Ingwer; англ. Chi- 
nese ginger, lesser galangal; фр. galanga, galanga de Chine. 


Галгант ведет свое происхождение предположи- 
тельно из Южного Китая, Таиланда и Индонезии 
и культивируется там, а также во Вьетнаме, Ма- 
лайзии, на Шри-Ланке и Антильских островах 
в двухкультурных видах, которые, впрочем, в тор- 
говле не различаются. В Европе галгант известен 
с У века как лекарственное растение и встречает- 
ся во многих рецептах Хильдегарды Бингенской. 

Признаки: многолетнее травянистое растение может 
достигать в высоту 1,5 м, слистьями длиной до 30 см, 
без черешков, от яйцевидной до ланцетной формы. 
Белые цветки размером около 4 см появляются 
гроздьями. Из них формируются винно-красные 
плоды с семенными коробочками. В качестве спе- 
ции используют сильно разветвленное подземное 
корневище (ризому), в Азии иногда также листья. 


Свежий галгант обладает ароматом еловой хвои, его 
вкус напоминает имбирь, смолистый и слегка ост- 
рый. Сушеный галгант имеет сладковато-пряный 
вкус и напоминает корицу. 

Применение: галгант представляет собой типичную 
специю азиатской кухни, в тертом свежем виде им 
в Таиланде ароматизируют многочисленные пасты 
карри, мясо, колбасы и птицу; его ломтики добав- 
ляют в тушеные блюда, часто в сочетании со специ- 
ями, придающими легкий лимонный аромат. 

Его близким родственником является галанга 
(Каетрјегіа galanga), которую также называют ма- 
лым галгантом, мараба или пряной лилией. Она 
происходит из Юго-Восточной Азии и используется 
преимущественно в Индонезии, где встречается 
в рецептах под названием «Кепсиг». Свежие, очень 
ароматные ризомы с легким медицинским запахом 
входят в состав пряных паст и используются для 
ароматизации многих блюд и напитков. 


ПЕРЕЦ МЕЛЕГЕТТА, «РАЙСКИЕ ЗЕРНА» (4) 
(А/ғатотит mele gueta) 


Семейство: Имбирные (Zingiberaceae) 


Другие названия - нем. Melequetapfeffer, Malagettapfeffer; 
англ. grains of paradise, Guinea grains, mele gueta pepper; фр. 
graines de paradis, mala guette, poivre de Guinée. 


Родина перца Мелегетта - болотистые побережья 
Западной Африки. В Европу эта специя попала 
с ХШ веке, где до конца ХУ] века считалась заме- 
нителем перца. Позднее перец Мелегетта был вы- 
теснен черным перцем и сегодня используется 
тольков североафриканской кухне. Сейчас эти вы- 
ращиваемые в первую очередь в Гане семена всеча- 
ще попадают в центр внимания. 


ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ 


Свежевыкопанные корневища (ризомы) галганта. Они растут, рассти- 
лаясь в стороны и сильно разветвляясь. Посаженные в землю куски кор- 
невища быстро дают новые побеги и несколько месяцев спустя снова 
пригодны к сбору. 


Признаки: многолетний стебель, напоминающий 
тростник, вырастает до 2 м в высоту. Каждый год 
из подземного корневища формируются новые 
побеги с ланцетными листьями длиной 30 см и пур- 
пурными цветками, из которых развиваются крас- 
ные ягоды грушевидной формы длиной 10 см, со- 
держащие около 50 пряных, пикантных и не 
слишком острых семян. 

Применение: молотый или толченный в ступке пе- 
рец Мелегетта используется какспеция крыбе, мя- 
су и тушеным блюдам и входит в состав африкан- 
ских пряных смесей. 


ФИНГЕРРУТ с цилиндрическими мяси- ГАЛГАНТ с корневищами толщиной до ПЕРЕЦ МЕЛЕГЕТТА, «РАЙСКИЕ ЗЕР- 
стыми пальцевидными корнями длиной до 4 см, снаружи от бледно-желтого до краснова- НА». Сушеные семена коричневатые, пряные, 
20 см и толщиной до 2 см. Само корневище того цвета и с темными поперечными кольцами; размером 2-3 мм, имеют форму пирамидок 
(ризома) имеет шаровидную форму. внутри имеет мякоть цвета слоновой кости. с тупой вершиной. 


87 


Былое величие гвоздики 


Катрин Виттманн 


ОБШИЕ СВЕДЕНИЯ 


Гвоздика, зерна граната - ими прилрав- 


ляют сладкие и пикантные блюда. Но гвоздику следует использо- 
вать аккуратно, поскольку она часто перебивает другие специи. 


ГВОЗДИКА, ГВОЗДИЧНОЕ ДЕРЕВО (1) 
(Syzygium аготайсит) 


Семейство: Миртовые (Myrtaceae) 


Другие названия - нем. Ме!Кеп, Мавей, Nagelgewiürz; англ. 
clove: фр. сои de girofle. 


Гвоздичное дерево происходит с Северных Мо- 
луккских островов. Его почки были известны еще 
в Древнем Египте. Сегодня важными поставщика- 
ми гвоздики являются Занзибар и другие острова 
у берегов Восточной Африки - Шри-Ланка, Фи- 
липпины и Индонезия. Однако растения, соби- 
раемые в Индонезии, служат не столько специей, 
сколько добавкой для популярных в стране аро- 
матизированных гвоздикой сигарет Kretek. 
Признаки: вечнозеленое гвоздичное дерево может 
вырастать До 20 м, цветет кремово-белыми цветка- 
ми,листьяу него зеленые и блестяшие.Дважды в год 
на нем формируются почки, которые собирают сра- 
зу, как только они приобретут красную окраску. 
С каждого дерева получают по 2-4 кг гвоздики в год. 
Отобранные почки хорошего качества помещают на 
несколько дней для сушки в тенистое место, где они 
приобретают красно-коричневый цвет и теряют 
три четверти массы. Качество гвоздики при покуп- 
ке легко проверить самостоятельно: если головка 
при надавливании ногтем выделяет капли эфирно- 
го масла и в стакане воды плавает вертикально, то 
это указывает на ее хорошее качество. 


Применение: гвоздика используется для ароматиза- 
ции выпечки, сладких блюд и ликеров, а также пи- 
кантных блюд - соусов, капусты, колбас, свинины 
или дичи. Она входит в состав многих пряных сме- 
сей, например порошка «Пять специй», гарам маса- 
лы и французской смеси «Четыре специи». 


ЗЕРНА ГРАНАТА, АНАРДАНА (2) 

(Рипіса granatum) 

Семейство: Гранатовые (Рипісасеае) или Дербенниковые 
(Lythraceae) 


Другие названия - Hem. Grenadine, Paradiesapfel; англ. роте- 
5тапие; фр. grenade. 


Родина гранатового дерева - Центральная Азия. 
Сегодня это дерево выращивают в Средиземно- 
морье, Западной Азии и Северной Индии. Его 
плоды с высоким содержанием витамина С и ду- 
бильных веществ считаются символом плодородия 
и популярны на Ближнем и Среднем Востоке. 
Признаки: это кривое сильно ветвистое дерево до- 
стигает в высоту 6 м, у него колючие ветви и ко- 
жистые листья. Из красных цветков формируют- 
ся коричневато-красные круглые плоды. 
Применение: угловатые покрытые мякотью зерна 
в свежем виде добавляются к мясу, овощным кар- 
ри и десертам, в сушеном виде они являются ре- 
гиональной кисловатой специей для овощей, бо- 
бовых и блюд из риса. 


Гвоздика: пряный 


сладкий аромат, переч- 
но-острый вкус. 


• Сушеные зерна грана- 


та: терпкий, кисло- 
сладкий аромат, внеш- 
не напоминают изюм. 
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ОБШИЕ СВЕДЕНИЯ 


• Имбирь: ароматно- 
пряный, немного ли- 
монный и жгуче-ост- 
рый. 

• Каперсы: пряно-пи- 
кантные, соленые или 


кислые, слегка острые. 


• Зеленый кардамон: 
цветочный, слегка ли- 
монный, напоминает 
камфору и эвкалипт. 


• Черный кардамон: 
землисто-терпкий, на- 
поминает хвою и кам- 
фору, часто имеет 
сильный аромат дыма. 
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Имбирь, каперсы, кардамон „». 


ны как пряные специи: без имбиря, например, невозможно представить 


себе, прежде всего, азиатскую кухню от Индии до Японии. 


ИМБИРЬ (1) 
(2іпріРет officinale) 
Семейство: Имбирные (Zingiberaceae) 


Другие названия - нем. Engvaar, Сетугетп, Ingber, 2епгего; 
англ. ginger; фр. gingembre, rhizome de gingembre. 


Предположительное происхождение имбиря - юг 
Китая. Сегодня его вырашивают в Азии, Австралии, 
Южной Америке и Нигерии. Имбирь- древнее пря- 
ное растение, которое примерно с 4000г. дон. э. ста- 
ло распространяться в тропической Азии и Тихо- 
океанском регионе. В качестве специи имбирь был 
популярен и достаточно дешев в Древнем Риме. В Ев- 
ропе в Средние века он оставался важным пряным 
растением и лишь позднее утратил свое значение. 
Несколько десятилетий назад имбирь снова откры- 
ли как важный ингредиент азиатских блюд. 

Признаки: многолетнее травянистое растение вы- 
растает до высоты более 1 м, у него неветвистые по- 


беги с ланцетными листьями длиной до 30 см, цве- 
тет желто-красными цветками. В качестве специи ис- 
пользуется растущее неглубоко, почти у поверхно- 
сти грунта, мясистое корневище. Ароматимбиря ин- 
тенсивен, с ноткой лимона, вкус жгуче-острый. 
Применение: во всем мире имбирь ценится как уни- 
версальная специя и используется в основном 
в свежем виде. Его можно добавлять в блюда во 
время приготовления - он подходит к рыбе и мо- 
репродуктам, мясу и птице, им ароматизируют су- 
пы, соусы, карри, варенье, конфеты, выпечку и на- 
питки. В маринованном виде его подают к суши. 
Сушеным имбирем приправляют соусы, овощи 
и мясо, а также выпечку (пряники) и вино. 


КАПЕРСЫ (2) 
(Саррагіѕ ѕріпоѕа) 
Семейство: Каперсовые (Саррагасеае) 


Другие названия - нем. ЕсШег Каретпвітаисһ, Kapper str auch; 
англ. caper, caper bush: фр. сармег, сармег ёріпеих. 


Каперсы ведут свое происхождение, вероятно, из 
Центральной Азии и распространены от Пакистана 
до Средиземноморья. Там, в Северной Африке и Ка- 
лифорнии, располагаются важные области их воз- 
делывания. Каперсы популярны сантичных времен. 
Признаки: ветвистый пряморастущий куст достига- 
ет 2 м в высоту, у него сизо-зеленые широкие яйце- 
видные листья на коротких черешках. Кремово-бе- 


КАПЕРСЫ, здесь крупный сорт «Сюрфайнс» 
(бигйпе$). Для них допускается диаметр 7-8 мм. 
Сорт «Нониарель» (МопрагеШез, 4-7 мм) мельче 
и считается лучшим. 


ло-фиолетовые цветки раскрываются быстро, из 
них формируются свисающие овальные ягоды. Вка- 
честве специи служат нераскрывшиеся бутоны, не- 
съедобные всыром виде, но пряно-пикантные после 
консервирования в соли или рассоле, которые в за- 
висимости от способа консервирования имеют со- 
леный или острый вкус. Спелые ЯГОДЫ обладают по- 
хожим, но более интенсивным ароматом и про- 
даются в консервированном виде. 


КАРДАМОН, ЗЕЛЕНЫЙ КАРДАМОН (3) 
(Еенапа сагаатотит) 
Семейство: Имбирные (Zingiheraceae) 


Другие названия - нем. Ма!аБагКагаатот, Cardamom; англ. 
cardamom, green cardamom; фр. сагаатоте, cardamome vert. 


Родина кардамона - Южная Индия и Шри-Ланка, 
где он еше встречается в дикой форме. Его выра- 
шиваютв странах Азии, Гватемале, Танзании и на 
Мадагаскаре. Еше древние греки и римляне цени- 
ли его как лекарственное и пряное растение и го- 
товы были за него хорошо платить. До сих пор кар- 
дамон является одной из самых дорогих специй 
после шафрана и ванили. 

Признаки: в зависимости от подвида этот травяни- 
стый многолетник может достигать 3 или 5 мВ вы- 
соту. От корневища с многочисленными корнями 
отходит ложный стебель со множеством темно-зе- 
леных блестящих ланцетных листьев. Зеленовато- 
белые цветки образуют соцветия на стелющихся 
цветоножках, порой достигающих 1 мв длину. Из 
них развиваются зеленые продолговатые или округ- 
лые зеленые трехгнездные коробочки, которые при 
сушке приобретают характерный аромат. Высу- 
шенные на солнце и собранные слишком рано или 


ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ 


слишком поздно коробочки имеют бледную, свет- 
ло-зеленую (до белой) или красноватую окраску 
и менее ароматны. Кардамон хорошего качества 
можно распознать по неповрежденным коробочкам 
цвета травы. Он обладает лимонным, цветочным 
ароматом и по вкусу напоминает камфору и эвка- 
липт. В местах выращивания в качестве специи 
также иногда используются листья, которые по 
аромату напоминают корицу. 

Применение: специей для сладких и пикантных 
блюд служат цельные коробочки, но и извлеченные 
из нихчасто размолотые семена кардамона входят 
в состав многих пряных смесей, например, гарам 
масалы (с. 164) и порошка карри; им также при- 
правляют мясо, птицу, рис, десерты и фрукты. 
В Индии кардамон добавляют в чай, в арабских 
странах он является непременной специей для ко- 
фе - туда он импортируется в больших количе- 
ствах. У нас его добавляют как специю в хлеб, вы- 
печку и зимние сладости. Крометого, кардамоном 
ароматизируют ликер, а в Скандинавии, гдеон то- 
же очень популярен, его добавляют в колбасу, пи- 
рожки, паштеты и глинтвейн. 


От других растений семейства имбирных получают 
визуально похожую, но незаменимую специю. Ко- 
ричневый или черный кардамон (Атотит sub- 
шашт) (4) и китайский кардамон (тцаоко) (Ато- 
тит іѕаоко) происходят из восточных Гималаев 
и Китая (Юньнань). У них терпкий, землистый 
аромат, часто с сильной дымной нотой, он напо- 
минает хвою и камфору. Черный кардамон входит 
в состав пряных смесей и в региональной кухне ис- 
пользуется для ароматизации карри, мяса, птицы 
и блюд из риса. 


Кардамон цветет круг- 
лый год. Примерно через 
9 месяцев необходимо 


вручную осторожно со- 
бирать спелые плоды. 
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ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ ПРАБТИВУМ PINÎ iI 


Этот молодой красно- 
кожий чеснок с зелены- 
ми стеблями обладает 
мягким ароматом. 

В Италии такие голов- 
ки часто продаются на 
рынках пучками по 

3 штуки. 
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Чеснок во множестве видов и сортов сегодня распространен 
во всем мире. Предпочтение отдается краснокожим головкам из Среди- 
земноморья, а также молодому белому чесноку. 


ЧЕСНОК (1, 2) (Allium sativum) Чеснок предположительно ведет свое происхожде- 
Семейство: Луковые (АШасеае) ние из степей Средней Азии: там растет большинство 


Другие названия - нем. Knobloch, Knofel, Johannislauch, ДИКИХ видов, причем ни один из них до сих пор не 


Windwurzel; англ. garlic, соттоп garlic; фр. ай, ай commun, Признан исходной формой чеснока. В качестве спе- 
ции и сильного дезинфицирующего средства чеснок 


МОЛОДОЙ БЕЛЫЙ ЧЕСНОК с зелеными СУШЕНЫЙ КРАСНЫЙ ЧЕСНОК. Зубчики 
стеблями. Зубчики покрыты белой плотной упру- удлиненно-яйцевидные, обтянуты сухой красной 
гой кожицей, как и вся головка в целом. кожицей. 


ценился еще в Месопотамии и Египте. Если рабочие 
на строительстве пирамид не получали ежедневно 
оговоренного при найме количества чеснока, они 
прекращали работу. В античные времена чеснок 
был популярен не всюду - греки почти не исполь- 
зовали его в кулинарии, как и римские патриции. 
В тоже время его головки были весьма популярны 
среди римских бедняков. Затем римляне завезли чес- 
нок в Европу, где это растение поначалу культиви- 
ровалось в монастырских садах. 

Признаки: в зависимости от вида эти многолетние 
травянистые растения могут достигать в высоту 
50-150 см. У луковицы, которую часто называют го- 
ловкой, имеются короткое дисковидное основание 
и центральный стержень (меристема), вокруг кото- 
рогособраны до 15 зубчиков, а точнее говоря, яйце- 
видных побочных луковиц, плотно обтянутых ко- 
жицей. Из луковицы вырастает неразветвленная 
цветочная стрелка с длинными, остро сужающи- 
мися листьями. Соцветие представляет собой лож- 
ный зонтик, в котором наряду с часто красноваты- 
ми цветками образуются мелкие воздушные почки 
(детки). Из-за содержащихся в нем соединений се- 
рычеснокароматен и имеет жгуче-острый вкус, при 
тепловой обработке он становится сладковато-мяг- 
ким и теряет остроту. 

Применение: чеснок - специя, которая часто при- 
меняется в блюдах средиземноморской и азиатской 
кухни. Сырым чесноком ароматизируют салаты, 
маринады и пряные пасты, приготовленным - 
многочисленные соусы, рыбу, морепродукты и мя- 
со, а также птицу и овощи. Он меняет свой аромат 
в зависимости от степени измельчения и способа 
приготовления (с. 157). 


ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ 


Родственным ему видом является гигантский, или 
слоновый чеснок (Allium атреоргазит), который 
может достигать в высоту до 80 см и формирует 
зубчики размером со сливу. Вкус у него относи- 
тельно мягкий, он может использоваться в сыром 
или приготовленном виде как специя и как овощ. 
С некоторых пор в продаже появился круглый, так 
называемый китайский чеснок, или лук тубероз- 
ный (китайский резанец) (3), который часто им- 
портируют из Италии. При этом речь идет о белых 
круглых луковицах-детках гигантского чеснока, 
которые собирают после первого года. Жемчуж- 
ный чеснок, сегодня более известный как вино- 
градниковый лук (Allium уіпеаіе) (4), встречается 
в Южной и Центральной Европе и часто растет на 
виноградниках или на солнечных полях и холмах. 
Растение достигает в высоту 30-50 см, имеет ци- 
линдрические трубчатые листья. Шаровидный 
цветковый зонтик содержит, как правило, всего не- 
сколько цветков и, как и чеснок, может использо- 
ваться в кулинарии. Маленькие фиолетовые чес- 
ночные головки (Head garlic) (5) в Азии исполь- 
зуются для мелких луковиц-деток; они, как прави- 
ло, обладают мягким ароматом и применяются в 
сыром виде в пикулях или в качестве специи, на- 
пример, к морепродуктам. Множество луковиц-де- 
ток образует и змеиный чеснок (АШит5аНуит уат. 
орћіоѕсогоӣоп), вырастающий в высоту до 1 м, так- 
же известный под названием Рокамболь, или 
итальянский чеснок. Все части растения обла- 
дают тонким, мягким чесночным ароматом - клуб- 
ни, листья и луковицы-детки хорошо использовать 
в сыром виде в салатах и соусах-дипах. 


• Чеснок: в сыром 
виде пронзитель- 
ный аромат и жгу- 
че-острый вкус, 

в приготовленном 
виде вкус мягче 
и сладковатый. 


e Гигантский чес- 


нок: мягкий чес- 
ночный вкус 
и аромат. 
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ОБШИЕ СВЕДЕНИЯ 


• Кориандр: пряный, 
орехово-мягкий, его 
также характеризуют 
как «теплый». 


Зира: сильный, пряно- 
сладкий, слегка горь- 
коватый вкус с дли- 
тельной остротой. 


Черная зира: земли- 
стый аромат, который 
часто путают с нигел- 
лой. 


Тмин: пряно-аромат- 
ный, по вкусу слегка 
жгуче-горький. 
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Кориандр, зира, тмин 


Первые две специи очень ценятся в индийской кухне - они используются 


во многих пряных смесях; тмин популярен в Европе. 


КОРИАНДР (1, 2) -> Травы, с. 33 
(Coriandrum sativum) 


Семейство: Зонтичные (Apiaceae, ранее: Umbelliferae) 


Другие названия - нем. Schwindelkorn, Wanzenkraut, Аға- 
Бізсһе Peter silie, Сһіпеѕіѕсһе Раегяе; англ. coriander, cilantro, 
Chinese parsley; фр. сопапате, per sil chinois, persil arabe. 


Кориандр происходит из Восточного Средиземно- 
морья. Вместе с другими специями он в IV тысяче- 
летии дон. э. попал в Индию. Сегодня кориандр по- 
пулярен во всем миреи произрастает вумеренных 


и тропических климатических зонах. В качестве 
специи используются сушеные плоды и свежие 
листья, у которых совершенно разный аромат. 
Признаки: травянистый однолетник, до 1 м в вы- 
соту. Сначала он образует прикорневые, перисто- 
лопастные листья, которые используются как тра- 
ва, затем ветвистые стебли с листьями, напоми- 
нающими укроп, и зонтики из цветков. 
Применение: плоды кориандра с их пряно-орехо- 
вым ароматом добавляют в соусы, пирожки, блю- 
да из птицы и мяса, в хлеб и выпечку. Они допол- 
няют смеси специй. Их собирают примерно через 
6 недель после цветения. 


ЗИРА, КМИН (3) 
(Ситтит суттит) 


Семейство: Зонтичные (Apiaceae, ранее: Umbellif erae) 


Другие названия - нем. Авурііѕсһег Кіттеі, Китіп; англ. 
cumin, white cumin; фр. cumin, cumin du Maroc. 


Зира происходит из Восточного Средиземноморья, 
предположительно из Египта. Вместе с другими 
пряностями она попала в Индию, кухню которой 
без зиры невозможно себе теперь представить. 
Признаки: однолетнее растение достигает в высо- 
ту около 50 см и обладает сильно ветвистым стеб- 
лем с продольными бороздами. Трехразделенные 
листья имеют нитевидную форму. Из зонтиков 
с белыми или розовыми цветками формируются 
распадающиеся плоды. 

Применение: зирой приправляют кускус, карри, 
дхал (суп-пюре из бобовых с карри), супы, айн- 
топфы, птицу и выпечку. В поджаренном виде пол- 
ностью раскрывает свой аромат, в размолотом ви- 
де входит в состав многих пряных смесей. Соби- 
рают через 4 недели после цветения. 


ЧЕРНАЯ ЗИРА 
(АЖГОН, КАММУН, КУМИН) (4) 
(Випіит persicum, син. Ситіпит nigrum) 


Семейство: Зонтичные (Apiaceae, ранее: Umbellif erae) 
Другие названия - нем. Kaiserlicher КтеигКитте, Нітаіауа- 


Ктеигкйттеі: англ. black cumin; фр. cumin noir. 


Черная зира встречается в дикой форме в горах 
Центральной Азии вплоть до Восточных Гималаев. 


ОБШИЕ СВЕДЕНИЯ 


ЧЕРНАЯ ЗИРА (КУМИН) темно- 
коричневого цвета, узкая, длиной 5 мм, 
изогнута в форме полумесяца, с продоль- 
ными ребрами. 


ЗИРА имеет коричневатый, зелено- 
ватый или сероватый цвет, длину 5 мм 
и прямую или слегка искривленную 
форму зерна с продольными ребрами. 


ТМИН с коричневыми серповидно- 
искривленными мерикарпиями, длиной 
3-5 мм, с 5 хорошо заметными продоль- 
ными ребрами. 


Признаки: травянистый многолетник, до 50 см, 
листья дважды-трижды перистые. 

Применение: черная зира используется в Северной 
Индии вместо зиры, но не обжаривается, а добав- 
ляется только после обжаривания приготавливае- 
мого продукта. 


ТМИН 

(Сагит саги!) 

Семейство: Зонтичные (Apiaceae, ранее: ИтреШ{етае) 
Другие названия - нем. М/іезепкіттеі, Echter Кіттеі, 


Вгокиттей; англ. caraway; фр. ѕетепсе de сагуі, сіпіѕ de Vosges. 


Тмин, родиной которого являются Европа и За- 
падная Азия, - одна из древнейших специй, кото- 


рая сегодня очень распространена. В Европе он вы- 
теснил использовавшуюся ранее зиру. 

Признаки: двухлетнее растение высотой до 1,5мна 
первом году формирует розетку из листьев, на 
втором году образует полый разветвленный 
в верхней части стебель. Белые цветки собраны 
в двойные зонтики. 

Применение: тмин играет важную роль, прежде все- 
го в немецкой и австрийской кухне. Им приправ- 
ляют супы и айнтопфы, овощи (такие как свекла, 
капуста и, главное, кислая капуста), а также гриб- 
ные блюда, свиное жаркое, хлеб и другую выпеч- 
ку. Кроме того, тмином ароматизируют спиртные 
напитки, например аквавит. Тмин собирают летом 
на второй год после посадки. 


Одни его проклинают, другие ценят: противоречивые дискуссии вокрут этого бе- 
лого порошка нескончаемы. Глютамат натрия не является специей в истинном 
смысле слова: соли глютаминовой кислоты только усиливают вкус пищевых про- 
дуктов. Белковый компонент глютаминовой кислоты встречается в связанном ви- 
дево многих пищевых продуктах, например, в зерне, спелых томатах и сыре. Од- 
нако свое вкусоусиливающее действие он проявляет только в свободном виде в фор- 
ме моноглютамата натрия. В 1866 г. он был впервые выделен из клетчатки (белка 
пшеницы). В 1908 г. японскому ученому Кикунаэ Икеда удалось выделить глюта- 
мат натрия из экстракта водорослей. Икеда определил, что именно он обеспечи- 
вает возникновение умами (итаті) - «пятого вкуса» - нарядусо сладким, кислым, 
соленым и горьким. Сегодня глютамат натрия получают путем ферментации ме- 
лассы; он подлежит обязательной маркировке как пищевая добавка (Е 620-Е 625). 
Глютамат натрия постоянно обвиняют в том, что он вызывает непереносимость. 
Однако, согласно последним исследованиям, для здоровых людей он безвреден. 
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ОБШИЕ СВЕДЕНИЯ 


• Куркума: свежая, 
ароматная, смоли- 
стая, слегка жгу- 
чая; в сушеном ви- 
де мягко-пряная, 
горьковатая. 


Черемуха антипка 
(махлеб, магалеб- 
ская вишня): слад- 
коватый, орехо- 
вый, чуть 
горьковатый вкус. 
Фисташка масти- 
ковая: слегка горь- 
коватая, смоли- 
стаяи 
освежающая. 


СВЕЖАЯ КУРКУМА внеш- 
не сильно напоминает имбирь, 
однако ее корневище имеет яр- 
ко-желтый цвет. 
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Куркума произрастает в тропических и субтропических регионах Индии, Юго-Восточной Азии и Китая, где идут 
обильные дожди. Через 8-10 месяцев после посадки кусочков корневища «корни» можно выкапывать. Большая часть 
урожая потребляется внутри самих стран-производителей, иногда в качестве специи там используются и свежие 


длинные листья. 


Если родиной корня куркумы является Азия, то два остальных растения 


ведут свое происхождение из Средиземноморья. 


СУШЕНАЯ КУРКУМА сохраняет лишь 
четверть первоначальной массы и продается 
целиком или в молотом виде. 


КУРКУМА ДЛИННАЯ (ТУРМЕРИК), 
КУРКУМА КУЛЬТУРНАЯ (1,2! 
(Сигсита longa, Syn. Сигсита domestica) 
Семейство: Имбирные (Zin giberaceae) 


Другие названия - нем. Gelbwurz, Indischer/ Ar abischer Safran; 
англ. turmeric, Indian saffron; pp. ситсита, Safran des Indes. 


Куркума происходит из Юго-Восточной Азии. 
В Индии она известна уже 4000 лет. Именно здесь 
производят подавляющее количество этой при- 
правы, и здесь же ее почти целиком потребляют. 
В Европу куркуму завезли арабы; в Средние века це- 
нилась как лекарственное растение и краситель. 

Признаки: многолетнее травянистое растение до- 
стигает в высоту примерно 1 м, с длинными яйце- 
видными, заостряющимися на концах листьями на 
черешках и броскими, желтовато-зелеными, иног- 


да также фиолетовыми соцветиями, которые, впро- 
чем, не образуют семян. При этом куркума раз- 
множается не ими, а корневищами, которые в про- 
сторечье называют корнями, состоящими из 
клубневидной основной части и многочисленных 
боковых отростков толщиной около 2 см. Сильную 
окрашивающую способность обеспечивает содер- 
жащийся в них куркумин. Жгуче-пряный вкус све- 
жей куркумы немного напоминает имбирь, поро- 
шок по вкусу мягко-пряный и слегка горчит. 
Применение: свежая куркума (1) входит в состав 
пряных восточно-азиатских паст, служит для аро- 
матизации и окрашивания супов, айнтопфов и блюд 
из риса. Порошок куркумы (2) применяется в Ин- 
дии и в странах Карибского бассейна. Им приправ- 
ляют и окрашивают бобовые, овощи, картофель, ры- 
бу имясо, он входит в состав смесей карри. 


Ее родственник - цитварный корень (куркума 
белая) (Ситсита гейоагіа) - имеет медицинский за- 
пах, горчит и важен только в местных кухнях. 


ЧЕРЕМУХА АНТИПКА 

(ВИШНЯ МАГАЛЕБСКАЯ, МАХЛЕБ):3! 
(Prunus mahaleb) 

Семейство: Розовые (Rosaceae) 


Другие названия - нем. Steinweichsel, КтеттеіКігвсһе, 
ТитКізсһе Weichsel; англ. таһа!еВ cherry; фр. ргипіег mahaleb. 


Родина магалебской вишни - Восточное Среди- 
земноморье. Сегодня она встречается и в Западном 
Средиземноморье, а также в теплых, защищенных 
регионах к северу от Альп. 

Признаки: дерево высотой 6-12 м стемно-зелеными 
зубчатыми листьями. Весной появляются гроздья 


ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ 


примерно из десяти цветков, из которых затем фор- 
мируются 1-2 черно-красных косточковых плода 
размером около 1 см. Специей служат молотые мяг- 
кие семена магалебской вишни. У них цветочно- 
сладкий аромат сена и слегка горьковатый вкус. 

Применение: в Греции, Турции и арабских странах 
махлеб прежде всего используется для ароматиза- 
ции пирожных, хлеба и печенья, но практически не 
используется для риготовления пикантных блюд. 


ФИСТАШКА МАСТИКОВАЯ 
(МАСТИКОВОЕ ДЕРЕВО) (4) 
(Ріяасіа Іепіїѕсиѕ) 

Семейство: Сумаховые (Апасагӣіасеае) 


Другие названия - нем. Wilde Різагіе, Mastixpistazie; англ. 
mastic, mastic tree; фр. mastic, arbre аи mastic. 


Кустарник фисташки мастиковой - из Средизем- 
номорья, где из него получают пряную и даже це- 
лебную смолу, которая также используется как клей, 
олифа и основа для красок. Главным поставщиком 
в Европе был и остается греческий остров Хиос. 
Признаки: вечнозеленый мастиковый кустарник 
редко вырастает выше 3 м, с кожисто-зелеными пе- 
ристыми листьями. Из женских цветков форми- 
руются сначала красные, затем почти черные пло- 
ды. Для получения мастиковой смолы в июне 
надрезают кору и собирают выступающую из над- 
резов крошащуюся, каплевидную смолу. Она обла- 
дает освежающим вкусом хвои слегкой горчинкой. 
Применение: высушенные каплисмолы издавна бы- 
ли популярны как жевательная резинка. В Греции 
и Турции молотая мастиковая смола используется 
для ароматизации сладких блюд, выпечки и шнап- 
са или какспеция (с солью) для мясных блюд. 
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ОБШИЕ СВЕДЕНИЯ 


• Хрен: в ненару- 
шенном виде по- 
чти без запаха, в 
тертом виде имеет 
жгуче-острый 
вкус. 

Мак: сизые семена 
содержат маслои 
обладают орехово- 


сладким ароматом. 
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Хрен И Мак - традиционные растения Южного 


и Восточного Средиземноморья, любимые во всем мире. 


ХРЕН (1) 
(Агтогасіа тиѕіісапа) 
Семейство: Крестоцветные (Brassicaceae, ранее: Cruciferae) 


Другие названия - нем. Kren, Korea, Pfefferwurzel, Ваиегпѕепј; 
англ. horseradish; фр. сгап, raifort. 


Хрен, вероятно, происходит из Восточной или Юго- 
Восточной Европы; он былизвестенеще в античные 
времена. Наряду с горчицей в Средние века он был 
единственной доступной острой специей. 
Признаки: многолетник, может достигать высоты 
1,5 ми на первом году образует только розетку из 
листьев. Соцветия с многочисленными мелкими 
цветками появляются на второй год. 

Применение: свеженатертый хрен проявляет боль- 
шую остроту, которая, впрочем, быстро улетучива- 
ется. Его редко готовят вместе с блюдами, а больше 
используют в свежем виде и приправляют им соусы 
и подливы к говядине и рыбе. 


МАК (2, 3) 
(Рарауег ѕотпіјегит) 
Семейство: Маковые (Рарауегасеае) 


Другие названия - нем. Schlafmohn, Blauer Mohn, Сагіеп- 


тойп, Өітойп, /гйһет Magsamen; англ. poppy seed: фр. pavot. 


Мак известен в Южной Европе примерно с 6000 г. 
дон. э., его ценили еше шумеры, египтяне и греки. 


Из-за морфинов, которые содержатся в соке, выде- 
ляющемся из зеленых семенных коробочек, его вы- 
ращивание сегодня во многих странах запрещено. 
Признаки: из крупных цветков этого травянисто- 
го однолетника формируются круглые или оваль- 
ные коробочки с многочисленными семенами. 
Применение: в Европе мак добавляют в сладкие 
блюда и выпечку, в Индии - в тушеные блюда. 


Сахар: от предмета роскоши 
к массовому продукту 


себя на родине, в Полинезии, сахарный трост- 
Уз известен уже несколько тысячелетий. Око- 
ло 600 т. до н. э. в Персии впервые удалось изгото- 
вить пригодные для экспорта «сахарные головы». 
Вплоть до позднего античного периода римские 
патриции закупали вожделенный продукт, а затем 
около 800 г. были предприняты первые попытки его 
выращивания в Средиземноморье. В ХІ веке кре- 
стоносцы завезли сахар в Центральную Европу, где 
этот сладкий натуральный продукт стал цениться 
буквально на вес золота. Объ- 
ем импорта сахара составлял 
примерно 1 ч. л. на человека; 
до ХУІ века он был доступен 
только самым богатым граж- 
данам. 


ПРЕДМЕТ РОСКОШИ 


В начале ХІХ века потребление 
сахара в Англии составляло 
уже 9 кг в год на человека. По- 
добный рост импорта стал воз- 
можен благодаря повышению 
производства за океаном. 
В странах Карибского бассей- 
на и в Южной Америке обна- 
ружились идеальные условия 
для вырашивания сахарного 
тростника. Рабочая сила - ра- 
бы - доставлялась из Африки. Великобритания, 
а также Испания и Португалия поставили торгов- 
лю на широкую ногу - сахар стал в колониях экс- 
портным товаром №1. Благодаря удешевлению про- 
изводства цена постепенно снижалась. Каждый 
уважающий себя человек, которому был по карма- 
нуэтот сладкий продукт, подслащивал поступающие 
из колоний же напитки - чай, кофе или какао - бе- 
лыми или коричневыми кристаллами. Кондитеры 
изобретали все новые и новые сласти: конфеты, 
марципан и пралине. 


ПОЯВЛЕНИЕ САХАРА В ЕВРОПЕ 


Благодаря открытию нового сахароноса предмет 
роскоши превратился в общедоступный продукт. 
В 1747 г. Андреас Сигизмунд Маргграф (Marggraf) 
обнаружил, что в свекле тоже содержится сахар. 
В 1802 г. на фабрике Франца-Карла Ахарда (Асһага) 
был произведен свекловичный сахар - было поло- 


жено начало европейской сахарной промышлен- 
ности. К 1900 г. из свеклы производилось столько 
же сахара, сколько из сахарного тростника. Сегодня 
ЕС является третьим по счету производителем са- 
хара в мире после Бразилии и Индии. 


СОРТА САХАРА 


В зависимости от технологии производства и сте- 


Ф пени очистки сахароза, содержащаяся в сахарном 


тростнике и в сахарной свекле, представляет собой 
светлый и темный сахар. По- 
пулярен белый сахар-рафинад, 
или кристаллический сахар 
(сахарный песок). Кстати, у ра- 
финированного белого сахара 
различия между тростнико- 
вым и свекловичным сахаром 
не обнаруживается. Для раз- 
ных целей имеются разные же 
виды этого продукта - от са- 
харной пудры до крупных кри- 
сталлов. Под названием «ко- 
ричневый сахар» в магазине 
можно встретить несколько 
видов продукта, причем при- 
ставка «тростниковый» не яв- 
ляется обозначением цвета. 
Получаемый из сахарного 
тростника сахар Демерара 
изначально белый, но затем он смешивается с ме- 
лассой сахарного тростника. Этот темно-коричне- 
вый сироп, остаточный продукт при производстве 
сахара, окрашивает крупные кристаллы в коричне- 
вый цвет. Сахар Мусковадо представляет собой не- 
очищенный, нерафинированный ароматный влаж- 
ный тростниковый сахар, состоящий из мелких 
кристаллов, с приятным вкусом. Существует свет- 
лый и темный его вариант. Темный Мусковадо на- 
поминает лакрицу, вкус светлого - карамель. Если 
на медленном огне довести чистый раствор сахара 
до кристаллизации, получается кандис. Крометого, 
существует ряд других источников получения саха- 
ра: молочный сахар (лактоза) содержится в молоке, 
менее сладкий пальмовый - в нектаре сахарной 
пальмы. Только виноградный сахар производится 
неиз винограда, как можно было бы предположить, 
а из крахмала. 


Катрин Виттманн 
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ОБШИЕ СВЕДЕНИЯ 


• Мускатный орех: аро- 
матный и сладко-пря- 
ный, смолисто-горь- 
кий, напоминает 
камфору. 

• Мускатный цвет: аро- 
матен, вкус тоньше 
и мягче, чем у мускат- 
ного ореха. 


С этих ягод уже удале- 
на ДРЕВЕСНАЯ 
КОЖУРА. 
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Мускатный орех И цвет получают из одно- 


го и того же дерева. Самое интересное, что ни орехом, ни цветком они 


не являются. 


МУСКАТНЫЙ ОРЕХ (1-3) 
(Myristica fragrans) 
Familie: Мускатниковые (Myristicaceae) 


Другие названия - нем. Bandanuss, Suppennuss, Muskatsamen; 
англ. nutmeg; фр. тизсаае, поіх de тиѕсайе. 


Мускатный орех происходит с Молуккских остро- 
вов, точнее говоря, синдонезийских островов Бан- 
да. Хотя он и был известен в античные времена 
и в Средние века как лекарственное растение, но 
тогда мускатный орех не имел большого значения 
как специя. Его расцвет начался только в ХУІ ве- 
ке. Как и в отношении гвоздики, голландская У.О.С 
(с. 88) строжайшим образом полтора столетия 
контролировала торговлюэтой специей, пока ее 
монополия не была ликвидирована. Хотя мускат- 
ный орех и мускатный цвет появились в европей- 
ской кулинарии относительно поздно, обе эти спе- 
ции сегодня очень хорошо освоены. 

Признаки: вечнозеленое мускатное дерево вырас- 
тает до 20 м в высоту, на плантациях же он обычно 
не превышает 6 м. Его темно-зеленые кожистые 
листья длиной до 15 см располагаются на коротких 
черешках, имеют ланцетную, заостренную форму. 
Мускатное дерево - существуют мужские и женские 
деревья - цветет желтовато-белыми цветками. Из 
женских цветков формируются желтые, напоми- 
нающие персик косточковые плоды (2), из которых 


получают обе специи мускатного дерева. С точки 
зрения ботаники они представляют собой односе- 
мянные ягоды, заключенные в гладкую древесную 
оболочку (1), которая, в свою очередь, окружена ко- 
жистым, от ярко-карминного до фиолетового цве- 
та присемянником (ариллусом) - мускатным цве- 
том (3), который также называют мацисом. 
Присемянник осторожно удаляют и сушат, как 
орех. В странах, где выращивается мускатный орех, 
используют также и плоды: они служат для про- 
изводства варенья, конфет и шнапса. Мускатный 
орех и мускатный цвет ароматные и сладковато- 
пряные, причем аромат мациса несколько мягче 
и тоньше, чем уореха с его слегка смолистым вку- 
сом. Мускатный орех содержит 30-40% масла: 
после отжима получается красно-коричневое мус- 
катное масло. Более 4 г мускатного ореха ядовито. 
Применение: мускатный орех добавляют в соусы 
(бешамель), супы и блюда из яиц, светлые овощи, 
капусту, картофель и шпинат. Его аромат хорошо 
сочетается с сыром и подходит к мясу, колбасам, 
пирожкам, паштетам и выпечке. Поскольку эфир- 
ные масла быстро улетучиваются, мускатный орех 
всегда используют свеженатертым. 

Мускатный цвет часто используют для ароматиза- 
ции выпечки. Кроме того, он может использо- 
ваться всегда, когда требуется утонченная нотка 
муската. 


МУСКАТНЫЙ ОРЕХ: коричневатые семена 
с сетчатой поверхностью обычно имеют в длину 
20-25 мм и весят около 4 1; в сечении образуют харак- 
терный мраморный рисунок. 


МУСКАТНЫЙ ЦВЕТ, МАЦИС, при сушке 
бледнеет и приобретает цвет от оранжевого до золо- 
тисто-коричневого. Целиковый мацис имеет длину 
3-4 см. В основном продается в молотом виде. 


Мускатный орех с Карибики 


Катрин Виттманн 


Жизненно необходимый 
натуральный продукт 


Н 


ПОЧЕМУ ТАК ВАЖНА СОЛЬ? 


ники они оставались важным продуктом пита- 
ния. Северогерманская Ганза и особенно город Лю- 
бек тоже обязаны своим подъемом в конце эпохи 
Средневековья тому, что соединили соль и рыбу. 
Соленая сельдь и другие консервированные пи- 
щевые продукты необычайно расширили сферу 
деятельности человека - спрос на соль постоянно 
рос. 


Так откуда же появляется соль? Хлорид натрия 
и раньше, и теперь присутствует на земле в изо- 
билии. Основная часть его существует в раство- 
ренной форме - в океанах содержится около 
40 триллионов тонн соли, то есть 35% всего ми- 
рового запаса. Таким образом, влитре морской во- 
ды содержится 35 г соли. Кроме того, существуют 
огромные месторождения каменной соли 
(галита), которая добывается горнодобы- 
вающими предприятиями или раство- 

ряется в пресной воде. При этом различие 

между морской и каменной солью не так 

велико, как можно было бы предполо- 

жить: каменная соль тоже имеет изна- 

чально морское происхождение. Различ- 

ные солевые слои возникли примерно 200 млн лет 
назад при испарении гигантских внутренних мо- 
рей. Соль имелась и имеется в достаточных коли- 
чествах. А высокие цены на нее в свое время объ- 
яснялись тем, что добыча этого продукта была 
очень сложной. 


Древний способ добычи соли - выпаривание со- 
леной воды. Условием для этого является наличие 
солнца и ветра, тепло не обязательно. В солончаке 
Салинас-грандес на высокогорье Аргентины ис- 
парение дождевой воды обеспечивает ледяной, но 
сухой холод. Так жеи в Салар-де-У юни в Боливии, 
самом большом соленом озере мира. Там каждый 
год образуется сантиметровый соляной слой, отко- 
торого с марта по середину июня с трудом отка- 
лываются блоки массой около 15 кг. Соль из Анд 
в свое время обеспечила богатство инков, а сего- 
дня рабочим из окрестных деревень выручки от до- 
бычи соли едва хватает для выживания. 

Сухой воздух, солнце и ветер создают благопри- 
ятные условия для добычи морской соли в соле- 
добывающих установках на побережьях. Для это- 
го соленая вода направляется в систему природных 
или искусственно созданных мелких бассейнов 
с небольшим уклоном. Обычно это обеспечивает 
прилив. Лишь там, где приливы и отливы менее за- 
метны, приток воды в свое время обеспечивался 
ветряными мельницами, например, в соляных 


установках в коммуне Трапани на Сицилии. Сего- 
дня же эта задача решается преимущественно при 
помощи насосов. При медленном стоке вода испа- 
ряется, примеси оседают. В итоге содержащая соль 
морская вода доходит до кристаллизационных 
бассейнов. Кристаллы соли образуют осадок, на- 
капливаются и вычерпываются при помощи длин- 
ных решеток. 

В процессе добыче морской соли мало что изме- 
нилось с античных времен, таким же способом 
в свое время добывали соль из моря греки и рим- 
ляне. И точно так же работают бретонские рабочие 
соляного промысла на бассейнах для выпаривания 
соли, на солевом промысле Герандского полу- 
острова. Летом каждый день после восхода солн- 
ца соледобытчики заняты работой. Главное, чтобы 
не было дождя, иначе весь «урожай» крупной се- 


роватой или желтоватой - в зависимости от ре- 
гиона - соли будет меньше. Каждый день соледо- 
бытчики ждут драгоценного выцвета соли 
флер-де-сел (Fleur de Sel), тончайшего соляного 
слоя, который образуется на поверхности только 
при оптимальных условиях - жаркой и ветреной 
погоде. Как и раньше, ее вручную вычерпывают де- 
ревянными черпаками. При этом соледобытчикам 
необходимо хорошее чутье, чтобы не пропустить 
нужный момент. Ведьэто имеет решающее значе- 
ние для аромата очень ценимых гурманами слегка 
влажных кристаллов. Этот мягкий пряный аромат 
кристаллы получают за счет содержания различ- 
ных минеральных веществ, присутствующих по- 
мимосоли, например, сульфата кальция и магния. 


Ветряные мельницы 
для добычи морской со- 
ли в Салинас-грандес 
нод Трапани (Сицилия, 
Италия). 
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Слева: Инструменты 
сборщиков соли - корзи- 
на и грабли. 


Справа: Хрупкие кри- 
сталлы флер-де-села. 
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СОЛЬ КАК ЭКОНОМИЧЕСКИЙ ФАКТОР 


Примерно в 1000 г. дон. э. в окрестностях Халль- 
штатта в Австрии кельты начали подземную до- 
бычу каменной соли. Название возникло не слу- 
чайно: «hal» на кельтском языке означает соль; так 
указывались места, где она добывалась, - напри- 
мер, Бад Райхенхаль. Метровые отложения камен- 
ной соли (галита) со временем разрабатывались на 
все большей глубине. 

Этот тяжкий труд себя оправдывал: соль прино- 
сила благосостояние и превращалась в значимый 
экономический фактор. Вблизи соляных приисков 
вырастали города с «соляными» названиями - 
Зальцбург, Зальцгиттер, Сальса-Маджоре или 
Солтвилль (Зальц-, Саль-, Солт-). Затем «белое зо- 
лото» морским и сухопутным путями стали транс- 
портировать от места добычи к потребителю - воз- 
никали настоящие соляные маршруты: например, 
«Соляной путь» (Via solaria) из Ости в Рим и далее 
вплоть до побережья Адриатики. Многие такие 
торговые пути пролегали и через Германию и Ав- 
стрию, например из Бад Райхенхаля через Пассау 
в Богемию. Знаменитый «Древний соляной путь» 
проходил из Люнебурга до Любека. От Халляв Ти- 
роле соль через Аусерферн перевозилась в Альгой 
и далее до Боденского озера. При этом доход по- 
лучали не только от самой соли - ведь существо- 
вали еще и таможенные сборы и налоги. Поэтому 
обладание солью всегда было острым политиче- 
ским вопросом, соляные монополии были вожде- 
ленной добычей и часто становились причиной во- 
енных столкновений. Соль была не только при- 
правой, но и средством платежа. В Эфиопии или 
Эритрее бруски соли считались валютой; в Древ- 


нем Китае, как следует из записок Марко Поло, то- 
же существовали «соляные деньги». Там 60 соля- 
ных «монет» с печатью императора примерно 
соответствовали 10 г золота. Взаимосвязь между 
солью и деньгами до сих пор можно проследить 
в турецком слове ЅаЇаг или во французском salaire, 
которое происходит от латинского ѕојагішт - до- 
ля соли в оплате римских легионеров. Налоги на 
соль составляли основу потребительских налогов 
Средневековья, при их слишком сильном росте 
вспыхивали бунты. Это любопытно: в Германии, 
например, соляной налогбыл окончательно отме- 
нен только в 1993 г. входе принятия новых регла- 
ментирующих актов ЕС. Пожалуй, самым извест- 
ным в истории соляным восстанием стал соляной 
марш Махатмы Ганди к побережью Индии - в этом 
случае речь тоже шла о нескольких крупицах со- 
ли. Индия не желала больше терпеть навязанную 
ей Англией высокую импортную соль, равно как 
и британскую колонизаторскую политику. 


КАМЕННАЯ И ПОВАРЕННАЯ СОЛЬ 


Добыча каменной соли и сегодня производится 
под землей в штольнях, после чего куски соли из- 
мельчаются, просеиваются и проходят некоторую 
предварительную обработку. Известность при- 
обрело соляное месторождение Величка (МЛейс?- 
Ка) в Польше, в 1978 г. объявленное ЮНЕСКО объ- 
ектом мирового культурного наследия. Там 
с ХШ века в глубь горы было проложено 300 км 
штолен ибыли пробиты шахты глубиной до327 м. 
Это чудо не преминул обозреть даже Гете. В кон- 
це ХІХ века соледобытчики создали в бывшем 
шурфе на глубине 101 м храм с алтарями и лю- 


страми из соли, часовню королевы Кинги. Там и се- 
годня проводятся богослужения и свадьбы, одна- 
ко некоторое время назад из-за неоднократных 
прорывов воды добычу соли там пришлось пре- 
кратить. Каменная соль добывалась и добывается 
во многих местах в мире, частично архаичными 
способами. Как и раньше, люди тяжело трудятся в 
соляных шахтах Тауденни вафрикан- 
ском Мали. На глубине 3-4 м они кир- 
ками откалывают глыбы твердой как 
камень соли массой по 25-30 кг, кото- 
рыеспритороченными по бокам пла- 
стинами, как и прежде, транспорти- 
руются на верблюдах (и грузовиках) 
через пустыню в Тимбукту, где в свое 
время был центр соляной торговли 
Африки. В ХУ-ХУІ веках благодаря соли из Саха- 
ры город достиг своего культурного развития. 
Сегодня львиная доля каменной соли поступает из 
Пакистана, где ее посредством взрывания добы- 
вают во второй по величине шахте мира. В виде 
продукта крупного и мелкого помола она посту- 
пает на продажу частично под названием «гима- 
лайская соль» и дорого стоит. Однако в ней содер- 
жатся те же вещества, что и в любой другой не- 
очищенной каменной соли. Впрочем, каждый ре- 
шает сам, что вкуснее, каменная или морская соль, 
или что лучше использовать - дорогую, смешанную 
с красным вулканическим грунтом красную га- 
вайскую соль (Alaea rouge) или рассольную соль 
с берегов австралийской реки Муррей с пигмента- 
ми водорослей. Впрочем, вкус соли зависит не 
столько от места ее происхождения, сколько от сте- 
пени обработки. Неочищенные каменная и мор- 
ская соль содержат небольшие количества мине- 
ральных веществ, которые обеспечивают нюансы 
вкуса. А вот очищенная состоит почти исключи- 
тельно из хлорида натрия. 


ВЫВАРОЧНАЯ, ИЛИ ПОВАРЕННАЯ, СОЛЬ 


Растворенная в воде каменная соль - рассол - 
встречается, разумеется, в соленых источниках. 
Но в большинстве случаев в глубоко залегающие 
соляные блоки закачивается пресная вода, которая 
затем выкачивается на поверхность. При кипении 
рассола - отсюда и название «выварочная, или по- 
варенная, соль» - вода испаряется, остается почти 
чистая соль. Важным поставщиком выварочной 
соли был город Люнебург. Согласно легенде, от- 
крытием соляных месторождений его жители обя- 
заны белому кабану. Поймавшие его охотники об- 
наружили на щетине зверя прилипшие мелкие бе- 
лые кристаллы. Ужев ХШ веке в Люнебурге 54 со- 
леварни по 4 котла в каждой производили от 20 000 
до 30 000 тонн соли. Огонь не должен был гаснуть 
ни днем, ни и ночью. Для этого требовалось ог- 


ромное количество дров, вырубались целые лесные 
массивы, так что Люнебургская пустошь - не слу- 
чайное явление, а результат массированной вы- 
рубки в прошлом. 

Для сохранения сыпучести сегодня к соли различ- 
ного помола примешивают добавки, например 
карбонат кальция или кремниевую кислоту. Кро- 


метого, из соображений пользы для здоровья в нее 
часто добавляют йод и фтор. Она очень соленая 
и пригодна прежде всего для соления кипящей во- 
ды, аее крупные кристаллы кладут в столовые со- 
ляные мельницы и в банки при консервировании. 
Для добавления впищу лучше подходит мелкая не- 
обработанная соль с более мягким вкусом (в за- 
висимости от места производства и тщательности 
обработки она может иметь значительные разли- 
чия по цвету и вкусу). Для варки было бы жаль ис- 
пользовать самую мелкую и дорогую флер-де-сел 
с легким минеральным вкусом - она хороша для 
придания завершенности аромату блюд. 


Катрин Виттманн 


Сегодня соль - это скорее проблема избытка, чем недо- 
статка. Хотя рукотворные сорта, благородный вы- 
цвет соли и соль особого происхождения по-прежнему 
дороги. 


Причиной легко- 
го розоватого 
оттенка гима- 
лайской соли 
является содер- 
жание оксида 
железа. 
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е Зеленый перец: при- 
ятная свежесть, при- 
ятная острота. 


Черный перец: пряный 
и фруктовый, в зави- 
симости от вида слегка 
цитрусовый, жгуче- 
острый. 


Белый перец: менее 
ароматный, но с насы- 
шенной остротой. 


Перец Растение одно, а специи три. Цвет и аромат зависят ис- 


ключительно от момента сбора и от дальнейшей переработки сначала 


зеленых, а позднее красных ягод. 


ПЕРЕЦ ЧЕРНЫЙ (1-3) 
(Piper nigrum) 


Семейство: Перцевые (Рірегасеае) 


Другие названия - нем. ЕсШег Pfeffer, Schwarzer Pfeffer, Pfef- 


Тегһогп; англ. pepper, black pepper; фр. poivre, poivre noir. 


Черный перец, или перец настоящий, происходит 
из Южной Индии, но сегодня его возделывают во 
многих тропических регионах, в частности в Ин- 
дии, Шри-Ланке, Индонезии, Таиланде и Вьетна- 
ме,атакжев Африке, на Вест-Индских островах ив 
Бразилии. С давних пор он являлся одной из важ- 
нейших, если не самой важной специей. В Европу 
черный перец попал предположительно несколь- 
ко позже, чем перец длинный (пиппали, с. 108). 
Зерна белого и черного перца были известны че- 
ловечеству еще в античные времена, но тогда са- 
мым благородным среди растений считался длин- 
ный перец, и за него веками платили огромные 
деньги. Однако со временем росло значение длин- 
ного перца, который обогнал все другие популяр- 
ные ранее виды. 

Сегодня перец, по крайней мере, в количественном 
отношении, является наиболее продаваемой спе- 
цией - ежегодно реализуется около 200 000 тонн. 


Признаки: многолетнее вечнозеленое вьющееся ра- 
стение, вырастает на деревьях или вертикальных 
поверхностях до высоты 10 м, однако в культурной 
форме обычно ограничивается высотой до 5 м 
и менее. У него крупные сердцевидные листья. 
Крохотные цветки появляются в соцветиях-се- 
режках длиной до 15 см, из которых образуются 
свисающие гроздья с многочисленными ягодами. 
Взависимости от времени сбора и обработки из них 
получают три разные специи. Для получения зеле- 
ного перца (1) неспелые ягоды помещаютв рассол 
или быстро высушивают при высокой температу- 
ре; используется и сублимационная сушка. Зеленый 
перец обладает приятным свежим вкусом и менее 
острый. Для производства черного перца (2) зеле- 
ные ягоды после сбора ферментируют и затем су- 
шат. При этом они темнеют и сморщиваются. Чер- 
ный перец обладает пряным ароматом и жгучим 
острым вкусом. Для производства белого перца (3) 
используются спелые красные ягоды. После при- 
мерно недельного замачивания мякоть удаляется, 
при последующей сушке сероватые зерна при- 
обретают бело-желтую окраску. 

Белый перец менее ароматен, но обладает насы- 
щенной остротой. В торговле перец часто назы- 
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Зеленый перец на кусте. Отдельные круглые односемянные ягоды располагаются в свисающих соцветиях Спелые ягоды краснеют. Из них про- 
плотно друг к другу. Для производства зеленого перца их собирают незадолго до стадии спелости, когда изводят белый перец, а с недавних пор 
нижние ягоды только начинают приобретать желтую или красноватую окраску. они продаются и как красный перец. 


вают по месту его происхождения, например, ма- 
лабарский перец или красновато-черный перец 
«малабарская ягода» ( Tellicherr y) из индийской Ке- 
ралы. Он обладает фруктовой остротой, посколь- 
куягоды собирают почти на стадии спелости. С не- 
давних пор продается и настоящий красный перец, 
консервированный в рассоле или сушеный, как, на- 
пример, коричневато-красный фруктово-аромат- 
ный и очень острый перец пондишери (Ропдісһ- 
егу), для которого ягоды собирают полностью по- 
спевшими. 


Применение: перец во всем мире популярен как 
придающая остроту специя, его следует всегда ис- 
пользовать свежетолченным или свежемолотым. 
Зеленый перец (1) сочетается с азиатскими спе- 
циями. Им ароматизируют соусы, рыбу и море- 
продукты, птицу и пирожки (паштеты). Черный 
перец (2) универсален, им сдабривают соусы, супы, 
рыбу и морепродукты, птицу и паштеты, а иногда 
и десерты. Белый перец (3) пригоден для добавле- 
ния в светлые сливочные соусы, светлое мясо 
и рыбные филе. 


... наверняка похожи на рай: влажно-жаркие, непроходимые тропические джунг- 
ли, дикие звери, дурманящие ароматы, плоды, специи и проливные дожди. Индия, 
родина важнейшей специи мира, до Новейшего времени считалась дальним кра- 
ем, полным приключений, соблазнов и опасностей, куда посылают тех, с кем боль- 
ше не хотят увидеться. В Средние века она считалась недосягаемо далекой. Тайна 
легендарной страны перца стала известна только после того, как Васко да Гама 
в 1498 г. обнаружил морской путь в Индию. Он проходит вдоль южной части за- 
падно-индийского побережья Малабара, воротами в мир которого является сто- 
лица специй Кочин. В глубине страны, на Кардамоновых холмах, в горах Кералы 
и Тамил-Надус растет вьющееся растение, плоды которого в свое время стоили на 
вес золота, Керала и сегодня является крупнейшим производителем перца в мире. 
Однако при постоянно растущем числе настоящих, ложных и вновь выведенных 
сортов перца даже сегодня трудно сказать, где именно растет данный конкретный 
перец. 


ОБШИЕ СВЕДЕНИЯ 


• Перец кубеба: аромат 
напоминает скипидар, 
горький и острый. 


Длинный перец: зем- 
листо-сладкий и очень 
острый. 


Пимента: аромат напо- 
минает гвоздику, мус- 
катный орех и корицу, 
по вкусу похожа на 
гвоздику, с легкой 
остринкой. 


Розовый перец: фрук- 
товый, мягко-аромат- 
ный, древесно-сладкий 
вкус, мягкая острота. 
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Пимента и розовый перец „гне 


известны и не относятся к семейству перцевых, но из плоды 
дополнительными интересными ароматами. 


ПЕРЕЦ КУБЕБА (1) 
(Piper сиБеђБа) 
Семейство: Перцевые (Рірегасеае) 


Другие названия - нем. Јауапіѕсһег Pfeffer, Ѕсһиапгрјеђег, 
Stielpfeffer; англ. cubeb pepper, Java рерретсотп. Javanese рер- 
per, tailed pepper: фр. Poivre de Java, cubebe, Poivre a queue. 


Перец кубеба родом с Явы и сегодня встречается 
и на других островах Индонезии. В античной Ев- 
ропе он был совершенно неизвестен, но в Средние 
века стал популярен как специя. Позднее в евро- 
пейской кулинарии его почти полностью вытеснил 
черный перец. 

Признаки: многолетнее вьющееся растение с за- 
остренными на концах темно-зелеными кожисты- 
ми листьями длиной до 15 см. Из женских цветков, 
собранных в сережки, формируются 6-8 крупных 
ягод на ножках, которые в спелости приобретают 
желто-оранжевый цвет. Перец кубеба собирают зе- 
леным и сушат на солнце, пока ягоды не приобре- 
тут черный цвет. По запаху ароматный перец ку- 
беба несколько напоминает скипидар; вкус горь- 
кий и острый. 

Применение: сегодня перец кубеба используют 
в Индонезии и Северной Африке, он входит в со- 
став марокканской смеси специй рас-эль-ханут 
(с. 166) и подходит прежде всего к мясу и овощам. 


Ф 


»- 


ДЛИННЫЙ ПЕРЕЦ, ПИППАЛИ (2) 
(Piper longum) 
Семейство: Перцевые (Рірегасеае) 


Другое название - нем. Bengalpfeffer, Втаз апізсһег Pfeffer, Іп- 
аіѕсһег Langpfeffer, Ейезепруе ег, Stangenpfeffer; англ. bengal 


pepper, long pepper; фр. рітепі long, роіуге long. 


Длинный перец родом из северо-восточной Индии 
и Бирмы и с давних времен используется там как 
специя и лекарственное средство; аналогичный ему 
вид - яванский перец (Piper retrofractum) растет 
в Индонезии. С Александром Великим длинный пе- 
рец в IV веке до н.э. попал в Грецию, в античные вре- 
мена он очень ценился и считался лучшим перцем. 
Однако позднее его вытеснил черный перец. 
Признаки: ползучее или часто благодаря своим цеп- 
ким корням вьющееся травянистое растение с тем- 
но-зелеными сердцевидными листьями. Из жен- 
ских цветков формируются соплодия длиной около 
4 см, состоящие из многочисленных сросшихся ягод. 
Специей служат сушеные соплодия с чуть земли- 
стым, сладким и очень острым перечным вкусом. 
Применение: длинный перец редко используется 
в мире, хотя в настоящее время его открыли за- 
ново. При малой дозировке им приправляют 
в первую очередь мясные блюда и дичь, а также 
рыбу, карри и пикули. 


ПИМЕНТА, ПЕРЕЦ ГВОЗДИЧНЫЙ, 
ПЕРЕЦ ЯВАНСКИЙ (3) 

(Рітепіа dioica, син. Рітета officinalis) 
Семейство: Миртовые (Myrtaceae) 


Другие названия - нем. Јатаікарјеђет, Neugewiürz, Allgewirz; 
англ. allspice, Jamaica pep per; фр. іоше-ерісе, роіуте de la Јатаідие. 


Сегодня дерево пименты, происходяшее из Цент- 
ральной Америки, вырашивают прежде всего на 
Ямайке и в Мексике. Пимента не была известна 
в античной Европе - она появилась в Испании 
только после открытия Нового Света. Ее значение 
выросло в ХУП веке благодаря англичанам. 
Признаки: вечнозеленое дерево, 6-15 м, с крупны- 
ми кожистыми яйцевидно-острыми листьями. Из 
мелких белых цветков, собранных в ложные зон- 
тики, формируются круглые ягоды. Ароматны все 
части дерева, но как специя экспортируются толь- 
ко сушеные плоды с ароматом гвоздики, перца, ко- 
рицы и мускатного ореха, которые собирают не- 
зрелыми. Спелые плоды утрачивают свой аромат. 
Применение: пимента универсальна, ей аромати- 
зируют рождественское печенье, соусы, супы, при- 
правляют овощи, рыбу, мясо (баранину) и колба- 
сы, а также рассолы и маринады. На Ямайке при- 
мента является важным компонентом джерки - 
ароматной пасты (с. 168). 


ПЕРЕЦ РОЗОВЫЙ, ШИНУС (4) 
(Ѕсһіпиѕ terebinthifolius - Бразильское перечное дерево; Schinus 
тойе - Перуанское перечное дерево) 


Семейство: Сумаховые (Апасата!асеае) 


Другие названия - нем. 5сһіпизфеегеп; англ. pink pepper; фр. 
рамте rose. 


ПИМЕНТА имеет цвет от красноватого до тем- 
но-коричневого. В сушеных ягодах с шероховатой 
поверхностью размером около 5 мм содержится по 
2 семени. Богатый аромат заключен преимуществен 
но в оболочке плода. 


ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ 


Розовым перцем называют плоды как перуанского, 
таки родственного ему бразильского перечного де- 
рева. Имеющийся в продаже розовый перец полу- 
чают исключительно от бразильских перечных де- 
ревьев, которые выращивают на острове Реюньон. 
Признаки: вечнозеленые перечные деревья растут 
в виде кустов или деревьев с перистыми листьями 
и вырастают до 12-15 м. Из желтовато-белых ме- 
телок формируются круглые косточковые плоды 
от розового до красного цвета размером 5-7 мм. 
Высушенные «ягоды» обладают сладковатым аро- 
матом с мягкой остротой. 

Применение: небольшим количеством этих из- 
мельченных плодов приправляют светлые соусы, 
рыбу, птицу, мясо и дичь; хорошо сочетается со 
спаржей и гармонирует с фруктами и десертами. 


РОЗОВЫЙ ПЕРЕЦ, ШИНУС - так называют 
круглые косточковые плоды розового или красного 
цвета, получаемые от двух видов перечных деревьев. 
Они продаются сушеными, консервированными 
в рассоле и в перечных смесях. 


Перуанское перечное де- 
рево со спелыми плода- 
ми. Плоды этого дерева, 
не являющегося род- 
ственником семейства 
перцевых, до 1960-х гг. 
использовались как за- 
менитель перца. 
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Чтобы собрать материал для 1 кг шафрана, требуется целый день работы 10-12 че- 
ловек. Утром они собирают светло-фиолетовые цветки и складывают их в короба. 
И только после этого начинается настояшая работа - необходимо вручную отде- 
лить из каждого цветка яркие оранжево-красные рыльца. Как правило, эта работа 
выполняется в кругу семьи, помогают все. После этого абсолютно лишенные запаха 
нити осторожно высушивают (часто над углями), и только тогда шафран проявляет 
свой характерный аромат. В последнее время шафран также выращивают и в не- 
которых местах альпийского региона, прежде всего в районах с жарким летом, на- 
пример в Бургенландев Австрии или в Швейцарии. Так, небольшая деревушка Берг- 
дорф полностью посвятила себя выращиванию «красного золота». В октябре по- 
логие склоны под Мундом превращаются в море лиловых цветов - урожай со- 
ставляет около 3-5 кгшафрана в год. Правда, высококачественный шафран с Мун- 
да почти не экспортируется: получаемое количество едва покрывает внутренний 
спрос. 


ОБШИЕ СВЕДЕНИЯ 


; - самая дорогая специя в мире. Красные нити, добы- 


ваемые из цветка одного из видов крокуса, добавляют в пищу и исполь- 


зуют для окрашивания блюд; как лекарство они давно не используются. 


ШАФРАН (1, 2) (Crocus sativus) 


Семейство: Ирисовые (Ігійасеае) 


Другие названия - нем. Семиггѕајтап, Herbstkrokus, Ѕир- 
репреіЬ; англ. saffron, autumn crocus; фр. ѕајтап, crocus ѕаўтап. 


Родиной шафрана считают (предположительно) 
Анатолию или Центральную Азию, но она, воз- 
можно, располагается и на острове Крит. В Вос- 
точном Средиземноморье шафран выращивали 
ещево П тысячелетии дон. э. В античные времена — 
кстати, римляне называли его «крокус» - шафран 
использовали преимущественно как красящее и ле- 
карственное средство. Позднее в течение несколь- 
ких вековэтот вид крокуса был почти забыт и сно- 
ва появился в Европе (в Испании) уже как шафран; 
его завезли арабы, которые называют его гајегап. 
Это теплолюбивое растение до сих пор произрас- 
тает там и в других странах Средиземноморья, 
а также в Иране, Пакистане и Индии. Основными 
производителями являются Испанияи Иран, обес- 
печивающие более 80% всего урожая в мире. 
Признаки: шафран - многолетник, родственник 
крокуса. Однако в отличие от него он цветет не вес- 
ной, а только осенью. Из клубня вырастают узкие 
ланцетные листья и бледно-фиолетовые цветки, 
которые служат не для размножения: не принося- 
щий плодов шафрановый крокус размножается 
только делением клубня. В зависимости от места вы- 
ращивания шафран цветет с конца сентября до но- 
ября. Цветки содержат желтые пыльники и желтый 
пестик длиной около 10 см, который заканчивает- 
ся тремя оранжево-красными рыльцами длиной 
25-35 мм, заметно выдающимися из цветка. Для по- 
лучения 1 кг шафрана требуется от 80 000 до 
150 000 цветков. Шафран лучшего качества не со- 
держит желтых частей, а только тонкие красные ни- 
ти рылец. Он обладает интенсивным ароматом 
и горьким, слегка острым вкусом. Употребление 
в пищу в больших количествах не рекомендуется - 
более 5 гшафрана оказывает токсичное воздействие 
на организм. Рекомендуется приобретать шафран 
целыми нитями, поскольку молотый шафран име- 
етменее стойкий аромат и ктому же часто разбав- 
ляется другими растениями похожего цвета. Его 
окрашивающая способность обеспечивается кара- 
тиноидом под названием кроцин. 


Применение: в кулинарии Средиземноморья, на 
Ближнем Востоке и в Юго-Восточной Азии шаф- 
раном приправляют и окрашиваютблюдаиз рыбы, 
мяса и риса: буйабес (рыбный суп по-провански), 
паэлью и ризотто по-милански. Для каждого блю- 
да достаточно нескольких нитей, которые нена- 
долго замачивают в воде и затем добавляют вместе 
с этой водой. В Европе шафраном окрашивают 
прежде всего пирожные и печенье, а также соусы, 
супы, рис, макаронные изделия и десерты. 


ШАФРАН невысокого качества наряду с крас- 
ными цветочными рыльцами содержит также жел- 
тые остатки пестика, так называемый натуральный 
шафран - обычно даже пыльники. 


ШАФРАН высшего качества состоит только 
из тонких красных ломких нитей и не содержит 
желтых частиц. 


• Нити шафрана: интен- 
сивный, немного напо- 
минающий йод запах; 
вкус горький и слегка 
острый. 

• Порошок шафрана: 
такой же аромат, но 
менее стойкий; часто 
разбавляется другими 
растениями с красным 
пигментом. 
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ОБШИЕ СВЕДЕНИЯ 


• Черный тмин: острый, 
слегка перечный вкус. 


• Белая горчица: цель- 
ные семена без запаха; 
в измельченной форме 
у них жгуче-острый 
вкус. 

• Коричневая и черная 
горчица: цельные зер- 
на без запаха; в из- 
мельченном виде 
очень жгуче-острая. 


У черного тмина лучи- 
стые цветки с пятью 
светло-синими лепест- 
ками чаши. Они похожи 
на садовое растение 
«девица в зелени», тоже 


цветушее синими цвет- 
ками. 
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Черный тмин, горчица .ульпивировалш» 


в Европе еше в Средние века. И если первое из этих двух растений ис- 


пользуется редко, то горчица относится к числу важнейших специй. 


ЧЕРНЫЙ ТМИН, НИГЕЛЛА (1) 
(Nigella sativa) 


Семейство: Лютиковые (Ranunculaceae) 


Другие названия - нем. Echter 5сһу/аг2Кіттеі, Ебтізсһег Ко- 
папаег, Zwiebelsamen; англ. blackseed, black onion seed; фр. 
nielle, ni gelle. 


Черный тмин, или нигелла, родом из Средиземно- 
морья и Западной Азии; со времен Античности це- 
нится в Индии и Египте как специя и лекарствен- 
ное средство. До сих пор там и в Турции распола- 
гаются основные районы его выращивания. В Ев- 
ропе его культивировали в Средние века в мона- 
стырских садах. Несмотря на свое название, чер- 
ный тмин не является родственником тмина. 
Признаки: однолетнее травянистое растение с раз- 
ветвленными стеблями достигает в высоту 
40-50 см. Тонко-перистые листья достигаютв дли- 
ну 7 см. Из цветков формируются цилиндрические 
коробочки с черными маслосодержащими семена- 
ми без запаха. В растолченом виде у них пряный 
вкус - немного ореховый и слегка острый. 


Применение: на Ближнем Востоке цельными семе- 
нами приправляют хлеб. Молотыми семенами так- 
же ароматизируют соусы, супы, творог и сыры. 
В Индии предварительно обжаренными семенами 
приправляют овощные карри и бобовые, а также 
чатни и лепешки. В центральноевропейской кухне 
черный тмин раньше использовался вместо перца, 
но сегодня он применяется редко. Аромат черного 
тмина дополнит пиццу и овощи, а также подойдет 
к баранине, птице и рыбе. Из мелких черных семян 
изготавливают масло холодного отжима. 


БЕЛАЯ ГОРЧИЦА (2) 

(Ѕіпаріѕ alba, син. Brassica alba) 

Семейство: Капустные (Brassicaceae, ранее: Сложноцветные 
(Cruciferae) 


Другие названия - нем. Echter Senf, Gelber Senf, Englischer 
Senf; англ. white/yellow mustard; фр. moutarde blanche. 


Все три представленные здесь вида горчицы - 
близкие родственники, а также родственники рап- 
са и капусты. Родина белой горчицы - Средизем- 
номорье и Передняя Азия, сегодня ее выращивают 
во всем мире. Горчица имела важное значение 
ещев Античности: именно римляне первыми на- 
чали изготавливать пасту из острых зерен и изоб- 


рели столовую горчицу. 


Признаки: травянистый однолетник достигает 
в высоту 1 м, имеет ребристые прямые слегка опу- 
шенные стебли. Лопастные зеленые листья с зуб- 
чатым краем. Желтые цветки расположены гроздь- 
ями. Из них формируются горизонтально отстоя- 
щиестручки длиной около 4 см, по 4—8 семян в каж- 
дом. В сушеном виде без запаха, жгучий острый 
вкус проявляется только при измельчении. При 
температуре свыше 55°С семена утрачивают свою 
остроту. 

Применение: цельные белые семена горчицы ис- 
пользуются для заготавливания огурцов и других 
консервов с добавлением уксуса, а также для ма- 
ринадов, колбас и светлых соусов. Изготавливае- 
мой из них молотой (английской) горчицей аро- 
матизируют соусы и подливы, а также блюда из 
яиц, супы и айнтопфы. Для приготовления раз- 
личных горчичных паст в основном используют- 
ся белая и коричневая или черная горчица. 


КОРИЧНЕВАЯ ГОРЧИЦА (САРЕПТСКАЯ) (3) 


(Вгазяса јипсеа) 


Другие названия - нем. Indischer Senf, Rutenkohl; англ. sare pta 
mustard, brown mustard; фр. тошагае de Chine. 


Родина - скорее всего Восточное Средиземно- 
морье и Ближний Восток. Ее семена служат для 
производства столовой горчицы, например острой 
дижонской, монополию на производство которой 
этот французский город получил в ХШ веке. 
Признаки: однолетнее растение вырастает почти до 
1 м, цветет желтыми цветками. Стручки длиной 
3-5,5 см содержат по 16-24 семян, которые сначала 
проявляют легкую горечь, азатем жгучий, очень ост- 
рый вкус. 

Применение: из семян в основном делают горчицу. 
В обжаренном виде они обладают ореховым вку- 
сом, и ими приправляют индийские карри. 


ЧЕРНАЯ ГОРЧИЦА(4) 


(Brassica nigra) 


Другие названия - нем. Brauner Senf; англ. black mustard, true 
mustard; франц. moutarde noir. 


Этот вид, похожий на коричневую горчицу, родом 
из Средиземноморья и с Ближнего Востока. 
Признаки: травянистый однолетник вырастает до 
1,5 м в высоту, цветет желтыми цветками, его 
стручки имеют длину примерно 2,5 см. Измель- 
ченные семена очень острые на вкус. 

Применение: практически такое же, как и у корич- 
невой горчицы. 


ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ 


(4) 
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• Кунжут (сезам): без за- 
паха, мягкий, сладко- 
ватый, ореховый вкус, 
который становится 
интенсивнее при об- 
жаривании. 


Звездчатый анис: слад- 
ко-ароматный, арома- 
том сильно напомина- 
ет анис. 


Сумах: освежающе-ки- 
словатый, фруктовый 
и слегка вяжущий. 


Кунжут, звездчатый анис, сумах - 


каждая из этих популярных специй обладает своеобразным вкусом. 


КУНЖУТ, СЕЗАМ (1-3) 
(Зезатит indicum, син. Ѕеѕат orientale) 
Семейство: Сезамовые (РеааПасеае) 


Другие названия - нем.Авуризснег Ӧіѕате; англ. sesame 
seeds, gin-gelly; фр. ѕёѕате. 


Родина кунжута - предположительно Индия или 
Восточная Африка, но это лишь домыслы. Строго 
говоря, кунжут является не специей, а масличным 
плодом - этот вид принадлежит к числу древней- 
ших масличных растений мира и, как свидетель- 
ствуют находки в долине Инда, выращивается уже 
несколько тысячелетий. Сегодня кунжут растет по 
всему миру в тропических и субтропических рай- 
онах, например в Китаеи Индии, а также в Эфио- 
пии, Центральной Америке и в США. 

Признаки: прямостоящие ветвистые фетрово-опу- 
шенные стебли этого травянистого однолетника 
могут вырастать до 2 м. Зеленые опушенные на ниж- 
ней стороне листья имеют различную форму 
и кверху сужаются и заостряются. Нижние листья 
на длинных черешках, широкой яйцевидной фор- 
мы и длиной до 20 см, верхние - ланцетные, около 
10 см в длину. В пазухах верхних листьев обра- 
зуются горизонтально посаженные или слегка сви- 
сающие цветки-колокольчики от белого до 
фиолетового цвета. Из них формируются четырех- 
гнездчатые коробочки размером 3 см с многочис- 


ленными семенами, которые в зависимости от сор- 


та могут быть белого, серого, коричневого или чер- 
ного цвета. Они содержат 50% масла и имеют мяг- 
кий, сладковатый ореховый вкус. 

Применение: кунжутом сдабривают хлеб (лепешки) 
и печенье, блюда из риса, птицы и говядины. В тол- 
ченом виде из него получается паста с ореховым 
вкусом (тахин), которая в Передней Азии исполь- 
зуется для ароматизации хумуса и закусок. В Япо- 
нии обжаренное, смешанное с солью кунжутное 
семя используют как столовую приправу (гомад- 
зио). Светлое кунжутное масло можно использо- 
вать для жарения, темное изготавливается из об- 
жаренного кунжута и добавляется в блюда. 


АНИС ЗВЕЗДЧАТЫЙ, 
БАДЬЯН НАСТОЯЩИЙ (4) 
(Шісіит уегит) 

Семейство: Схизандровые (5сһізапағасеае) 


Другие нем. названия Badian, Сһіпесізсһег Anis; англ. star 
anise, Chinese star anise; франц. Байіапе, апіѕ ёіойе, апі де 
Chine. 


Звездчатый анис родом из горных регионов Юж- 
ного Китая и Северного Вьетнама; сегодня его 
также вырашивают в Лаосе и на Филиппинах. В Ев- 
ропе эта специя, известная уже около 400 лет, не иг- 
рала большой роли и лишь в ХУШ веке на краткий 
миг настал ее звезный час, когда ее стали добавлять 
в английское повидло. 
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Признаки: вечнозеленое дерево высотой 10-20 м 
с белой корой и темно-зелеными листьями длиной 
около 15 см и белыми, желтоватыми или розовы- 
ми цветками размером 1 см. Из них формируются 
соплодия в форме звезды. Сладким «анисовым» 
ароматом обладает только древесная стенка плода. 
Применение: анис играет важную роль в китайской 
кухне, входит в состав порошка «Пять специй». Им 
ароматизируют утку, свинину и говядину. 


СУМАХ (5) 
(Rhus согіагіа) 
Семейство: Сумаховые (Апасагӣіасеае) 


Другие названия - нем. Gerbersumach, Ейтреграит, Sizilian- 


іѕспег Ѕитасћ; англ. sumac, Sicilian sumac; фр. sumac. 


Родина сумахового дерева - Средиземноморье. Из- 
за высокого содержания дубильных веществего ис- 


ЗВЕЗДЧАТЫЙ АНИС обычно имеет форму 
восьмиконечной звезды, коричневато-красный, раз- 
мером около 3,5 см. Расположенные внутри светло- 
коричневые блестящие семена не содержат аромати- 
ческих веществ. 


ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ 


пользуют для дубления кожи. Из корней и плодов 
получают красный краситель, а из коры - желтый. 
Признаки: невысокое дерево или кустарник высо- 
той до 3 м свечнозелеными длинными перистыми 
листьями с яйцевидными долями и крупнозубча- 
тым краем. Зеленовато-белые цветки образуют ме- 
телки и формируют круглые красные, располо- 
женные плотно друг к другу косточковые плоды 
размером около 5 мм. Они обладают кисловато- 
терпким, вяжущим вкусом. 

Применение: в качестве специи сумах известен 
прежде всего на Переднем Востоке. В Турции по- 
рошком сумаха приправляют главным образом 
салаты, холодные закуски, репчатый лук, овощи и 
кебабы. В Иране он обязательно используется для 
риса. Если 100 г плодов замочить на 30 минут 
в 350 гхолодной воды (как тамаринд), получается 
экстракт для подкисления пищи или маринадов. 


СУМАХ изготавливается из сушеных красных ко- 
сточковых плодов сумахового дерева. Продукт наи- 
лучшего качества обычно светло-красного цвета, но 
в продаже чаще встречается красно-фиолетовый 
сумах. 


Уксусное дерево (по- 


пулярное декоративное 
растние) тоже отно- 


сится к семейству 


сумаховых: его соплодия 
имеют похожий крас- 
но-коричневый цвет, 
но в качестве специи не 


используются. 
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ОБШИЕ СВЕДЕНИЯ 


Лакрица и сычуаньский перең - 


специи, популярные в Китае. Тамаринд часто применяется в Таиланде, 
Индии и Индонезии, бобы тонка - реже. 


ЛАКРИЧНИК (ЛАКРИЦА, СОЛОДКА) (1) 
(Glycyrrhiza glabra) 
Семейство: Бобовые (Fabaceae) 


Другие названия - нем. 5рапізсһев Si Бһоіг, Hustenwurzel, 
Ғисһѕраит; англ. sweet root, black sugar; фр. bois doux, réglisse. 


Лакрица родом из Средиземноморья; издавна она 
была известна как лекарственное растение. 
Признаки: многолетнее, незимостойкое травянистое 
растение, до 1-2 м. Гроздья цветков от синевато- 
фиолетового до белого цвета появляются в конце 
лета. В корнях и побегах содержится глициризин, 
который подслащивает в 50 раз сильнее, чем трост- 
никовый сахар, и имеет привкус аниса. 
Применение: в качестве специи лакрица играет 
важную роль прежде всего в Китае, где ею при- 
правляют бульоны и добавляют в смеси специй. 
Еще более важную роль лакрица играет в конди- 
терской промышленности. 


СЫЧУАНЬСКИЙ ПЕРЕЦ (2) 
(2апіћохуіит pi peritum) 


Улакрицы перистые листья с овальными долями, фиолетовые цветки. В каче- Семейство: Рутовые (Rutaceae) 


стве специи и основы для лакричных конфет служат мощные стержневые кор- Е | 
Р Ф А 2 Р 0 Другие названия - нем. Anispfeffer. Jap anischer Pfeffer, Вегер/- 
ни, а также многочисленные подземные побеги. Сладкий экстракт частей ра- 


стения загущается, при этом образуется темная лакрица. effer; англ. Sichuan pepper: фр. Poivre du Sichuan, роте anise. 


Сычуаньский перец родом из Китая. Там эта спе- 
ция известнауже несколькотысячлет. Сегодня сы- 


ЛАКРИЧНЫЙ КОРЕНЬ используют в свежем, СЫЧУАНЬСКИЙ ПЕРЕЦ: аромат заключается 
сушеном и - в основном - в тертом виде. Корни вы- в красно-коричневых сушеных оболочках сморщен- 
капывают, как правило, осенью. ных коробочек, семена безвкусны. 
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чуаньский перец популярен во всей Восточной 
Азии, сушествует много региональных, очень по- 
хожих друг на друга видов; в Японии (сансё, с. 54), 
Корее и в самом Китае тоже встречаются различ- 
ные виды, но ни один из них не является род- 
ственником привычного нам черного перца. 
Признаки: кусты высотой от 2 до 10 м с колючими 
ветвями, перистыми листьями и, как правило, жел- 
тыми соцветиями. Из мелких цветков формируют- 
ся плоды в коробочках с 1-4 семенами. Сушеные 
плодовые оболочки коробочек служат пряностью, 
которая в зависимости от вида наряду с остротой 
обладает нотками лимона или аниса и оставляет на 
языке и губах ощущение пощипывания. 
Применение: в Центральном Китае и в других ази- 
атских странах, например в Японии и Корее, сы- 
чуаньский перец является популярной специей, 
прежде всего для мяса. Размолотые в порошок ко- 
робочки добавляют в готовые блюда, а во время 
приготовления их можно класть только целиком 
или грубо растолченными. В Японии также ис- 
пользуются листья, цветки и незрелые плоды. 


ТАМАРИНД ИНДИЙСКИЙ 
(ИНДИЙСКИЙ ФИНИК) (3) 
(Tamarindus indica) 

Семейство: Бобовые (Fabaceae, син. Leguminosae) 


Другие названия - нем. Іпӣіѕсһе Пайеі, Заиегаанеі, Indische 
Feige; англ. tamarind; фр. іатагіпе. 


Тамаринд относится к семейству цезальпиниевых 
(Саезаіріпіоідеае) и предположительно происходит 
из Восточной Африки или Индии, где он известен 
уже давно. Сегодня тамаринд встречается во мно- 
гих сухих областях тропиков и субтропиков, в том 
числе и на Средиземном море. 


ж- 


ОБШИЕ СВЕДЕНИЯ 


Признаки: вечнозеленые растения достигают в вы- 
соту 30 м, имеют перистые листья длиной около 
15 смс 8-16 парными овальными долями. Белые 
или коричневато-желтые цветкисобраны в гроздья. 
Из них формируются коричневые стручки длиной 
около 15 см, содержащие оченькислую мякоть. Для 
придания кислого вкуса используются неспелые 
плоды, но чаще - пульпа тамаринда, прессованная 
сушеная мякоть спелых плодов. 

Применение: вазиатской кухнетамаринд используют 
для придания кисловатого вкуса супам и тушеным 
блюдам, рыбе, свинине, маринадам и чатни. 


БОБЫ ТОНКА (ДИПТЕРИКС ДУШИСТЫЙ) (4} 


(Піреегух odorata) 
Семейство: Бобовые (Fabaceae, син. Leguminosae) 


Другие названия - нем. МехіКапізсһе УапШе; англ. іопка 
bean, іопдиіп bean; фр. соитагоипа, іопка. 


Диптерикс родом из тропической Южной Амери- 
ки. Его семена (бобы тонка) раньше служили заме- 
нителем ванили, сегодня это дерево используют 
в основном для получения древесины. 

Признаки: ствол диптерикса высотой до 40 м может 
достигать 1 м в диаметре. У него блестящие зеленые 
кожистые листья, цветки от розовых до фиолето- 
вых. Из них образуются плоды длиной около 6 см 
с темно-коричневым семенем. Бобы тонка очень 
ароматны, со сладким запахом, напоминают по 
аромату ваниль и тархун. 

Применение: поскольку бобы тонка, как и тархун, 
содержат вредный для печени кумарин, то в каче- 
стве специи они сегодня практически не исполь- 
зуются; их следует добавлять лишь в очень малых 
количествах, например, для ароматизации сладких 
блюд и выпечки. 


• Лакрица: очень слад- 
кая, при этом с анисо- 
во-горьким привку- 
сом. 


• Сычуаньский перец: 
пощипывающе-ост- 
рый, часто с легким 
лимонным ароматом. 


• Тамаринд: фруктово- 
кислый, вяжущий. 


• Бобы тонка: сладкий 
аромат, напоминает 
тархун и ваниль. 
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ОБШИЕ СВЕДЕНИЯ 


• Ваниль: очень аромат- 
ная, сладко-пряный 
характерный аромат 
и высокое содержание 
ванилина. 


Ваниль таитянская: 
меньше ванилина, цве- 
точно-мускусный аро- 
мат. 


Ваниль гваделупская: 
аналогична таитян- 
ской. 
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Ваниль - благоухающая драгоценность. Ароматные коричневые 


плоды в коробочках, которые называют стручками, всегда были на вто- 


ром месте по дороговизне (после шафрана) среди специй. 


ВАНИЛЬ, ВАНИЛЬ ДУШИСТАЯ (1) 
(Vanilla ріап)оПа) 
Семейство: Орхидеевые (Orchidaceae) 


Другие названия - нем. МехіКапізсһе УапШЕе, Есте УапШЕе; 
англ. vanilla, соттоп vanilla; фр. уапіПе, уапе du Мехідие. 


Родиной ванильного растения являются тропиче- 
ские леса Мексики и Центральной Америки. Она 
была известна еще ацтекам и инкам: ей аромати- 
зировали напитки из какао-бобов представители 
знати. С испанцами эта специя попала в Европу, где 
ранее была совершенно неизвестна. Из-за слож- 
ности выращивания и переработки ваниль по сей 
день стоит дорого. Белый налет на стручках сви- 
детельствует не о потере кондиции товаром, а на- 
оборот - о высоком качестве: это не что иное как 
кристаллы настоящего ванилина. 

Признаки: многолетнее вьющееся растение отно- 
сится к видам крупных орхидей и может виться по 
деревьям до высоты в 15 м. Его ствол диаметром 
до 2 см относительно тонкий и почти не ветвится. 
Заостренно-овальные листья толстые, плоские 
и мясистые, супротивно располагаются белые цеп- 
ляющиеся корни. Гроздья цветков на коротких 
плодоножках образуются в пазухах листьев и со- 
держат примерно по 15 желто-зеленых цветков. 


Из них формируются зеленые плоды в коробоч- 
ках, ошибочно называемые стручками, которые со- 
бирают, когда они приобретают желтую окраску. 
Характерный тяжелый сладкий аромат ванили 
проявляется только при их ферментации. 
Применение: ваниль используют для придания 
аромата десертам, например, мороженому, кремам 
и шоколаду, а также пирожным и выпечке. В по- 
следнее времяею приправляют и пикантные блю- 
да, например, морепродукты, рыбу или томаты. 
Кроме того, аромат ванили также играет особую 
роль в парфюмерной промышленности. 

Ее родственником является ваниль таитянская 
(Vanilla tahitensis), родом с одноименного острова. 
Ее красновато-коричневые, несколько более ши- 
рокие стручки обладают цветочным экзотически- 
фруктовым ароматом с легкой табачной ноткой, но 
содержат меньше ванилина и потому стоят де- 
шевле. Однако онатоже представляет интерес в ку- 


линарии и используется при изготовлении моро- 
женого, кремов и других десертов. В качестве спе- 
ции менее важна ваниль гваделупская, или круп- 
ноцветковая (Vanilla ротропа), из Центральной 
и Южной Америки. По аромату она похожа на 
таитянскую ваниль и тоже служит для производ- 
ства духов и ароматизации табака. 


«Королева специй» 


ОБШИЕ СВЕДЕНИЯ 


• Можжевельник: аро- 
матный, остро-слад- 
кий и слегка горькова- 
тый; пряное лекарст- 
венное растение. 


Васаби: очень острое, 
со свежей нотой, напо- 
минает хрен; в свежем 
виде в торговле встре- 
чается редко. 


Можжевельник и васаби - ‘овершенно 


разные по аромату и вкусу специи; их общность в том, что каждую из 


них необходимо раздавить, размешать или мелко размолоть незадолго 


до использования. 


МОЖЖЕВЕЛЬНИК (1) 


(Juniperus communis) 
Семейство: Кипарисовые (Cupressaceae) 


Другие названия - нем. Масһапаеі, Kaddig, Knirk, Kranawitt, 
Кеекһоійег; англ. juniper, сот топ juniper; фр. genévrier. 


Неприхотливый можжевельник распространен по 
всему северному полушарию во множестве разно- 
видностей, но как специя имеет значение лишь 
представленный здесь вид. 

Признаки: вечнозеленый, сильно вет- 


Разносторон нее Вистый кустарник или дерево столб- 
чатой формы вырастает до высоты 
применение рә м.на верхней стороне игловидных 


Можжевельник используют для аромати- 
зации спиртных напитков, прежде всего 
джина и можжевеловой водки. Кроме того, 
эти синие ягоды являются излюбленной 
специей для копчения рыбы и окороков 
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колючих листьев имеется синевато- 
белая восковая полоска. Ложные пло- 
ды (с точки зрения ботаники это не 
ягоды, ашишки) созревают только на 
втором или третьем году. 
Применение: сушеные ягоды добав- 
ляют в мясо и дичь, используют для копчения. Их 
собирают с конца августа по сентябрь. В растол- 
ченном или раздавленном незадолго до использо- 
вания виде они проявляют интенсивный смолистый 
аромат. Вкус остро-сладкий и чуть горький. Ими 
приправляют дичь, а также квашеную капусту, го- 
вядину, свинину, телячьи почки и печень. 


ВАСАБИ (2) -> Травы, с. 62 
(Wasabia japonica, син. Ештета wasabi) 
Семейство: Крестоцветные (Brassicaceae) 


Другие названия - нем. Јарапіѕсһег Meerrettich; англ. Јарап- 
езе horseradish; фр. raifort du Japan. 


В диком виде растет в Японии, Корее и Сибири, куль- 
турно выращивается в Японии, Корее и Китае, ас не- 
которых портакжев Новой Зеландии и на западном 
побережье США. Этот травянистый многолетник 
растет в водоемах с медленным течением, часто на 
берегах горных ручьев и не переносит жары. 
Признаки: неразветвленное корневище (ризома) 
растения, свекловидно утолщенное основание 
с многочисленными длинными тонкими корнями 
может достигать 30 см в длину и 5 см вширину; его 
выкапывают через 2-3 года после посадки. 
Применение: свеженатертым васаби приправляют 
сырую рыбу, приправы и маринады, добавляют 
в смеси с соевым соусом, в темпуру и в блюда- 
гриль. Он очень острый и по вкусу напоминает 
хрен, но обладает более свежим ароматом. Вареный 
васаби утрачивает свой аромат, поэтому его боль- 
ше используют для холодных блюд. В Европе он ча- 
ще встречается ввиде пасты или порошка, который 
раскрывает свой аромат только после размешива- 
ния с водой; а в сухом виде горчит. 


Современная торговля специями 


ше примерно в 1900 г. расфасовкой сушеных 

трав и специй занимались аптеки и торговцы 
парфюмерно-галантерейными товарами. Решаю- 
ший шаг в направлении прогресса и бизнеса сде- 
лал галантерейщик Карл Остманн (Оѕітапп), ко- 
торый в 1902 г. основал в Билефельде фабрику по 
расфасовке специй спомошью калиброванного ме- 
ханического дозатора в небольшие порционные 
пакетики для торговли в лавке колониальных то- 
варов. В 1920-х гг. он разработал первый стеллаж 
для продажи специй, и вскоре его имя стала носить 
самая популярная марка спе- 
ций в Германии. Сегодня вла- 
дельцами этого предприятия 
является концерн Fuchs, ко- 
торый после МсСогтіск&Со. 
занимает второе место в мире 
среди фирм, специализирую- 
щихся на специях. Наряду 
сОѕітапп компании ОВЕМА, 
Aso, Wagner-Gewürze и мно- 
гие другие входят в концерн 
Fuchs Gewürze СтЬН&Со., 
которому за последние пять 
лет удалось почти удвоить 
свой оборот: он предлагает на 
рынке около 7000 наименова- 
ний продукции. 
«Специи обеспечивают зна- 
чительную часть оборота, 
а также являются важным фактором имиджа», - 
говорит Рихард Каги (Карі), старший закупщик пи- 
щевой продукции в Globus Delikatessa, ведущем 
швейцарском магазине деликатесов с филиалами 
во многих крупных городах Швейцарии. Быстро 
растет ассортимент и у самого Globus: «Рынок 
обладает большим потенциалом роста», - считает 
Каги. Ральф Босс (Bos) из ВовҒоо4 придерживает- 
ся того же мнения и видит причину растущего 
спроса в «удачном сочетании простой, незатейли- 
вой кухни с элементами европейской и азиатской 
кухни». «Это сохранится, фирмы по исследованию 
тенденций рынка говорят о мегатрендах», - убеж- 
ден знаменитый представитель деликатесной от- 
расли из Рейнской земли. Поскольку продолжает 
расти популярность кухни других стран, где ис- 
пользуется больше экзотических специй, и не- 
изменно сохраняется тенденция к готовым блю- 
дам, сдобренным специями, то у торговцев специ- 
ями весьма радужные перспективы. 


Свой вклад вносят и ведущие кулинары. Некоторые 
из них создают собственные смеси специй. Показа- 
тельный пример - Альфонс Шубекк (Schubeck), ко- 
торый наряду с кулинарной практикой, ведением 
кулинарных курсов, телевыступлениями и другими 
сферами деятельности находит время и для торгов- 
ли специями. Бестселлеры его магазина - «эротиче- 
ское карри» и «свадебноекарри». Человек, имеющий 
18 баллов в Gault МШаџ (престижный гастрономи- 
ческий путеводитель по Швейцарии. - Ред.), веша- 
ет на гвоздь свой фартук и посвящает себя разра- 
ботке и сбыту специй - это 
Инго Холланд. В его «Бюро 
старинных специй» (Altes 
Gewürzamt) имеютсяуникаль- 
ные, изощренные смеси, от 
утонченных специй для хлеба 
вплоть до мексиканского по- 
рошка моле для пикантно- 
пряных шоколадных соусов 
к птице, морепродуктам и ди- 
чи. Этот кулинар, признанный 
знаток специй и автор, ис- 
пользует специи со всего мира. 
Но поиск специй нигде не да- 
еттаких результатов, как в Ин- 
дии, считает Холланд. Ведь 
в конечном итоге ни в одной 
стране кухня не обладает та- 
ким богатством специй. По- 
скольку Индостан является родиной многих экзо- 
тических специй, то здесь существуют и давние 
традиции их использования. В южно-индийском 
Кочине, который уже тысячелетия назад являлся 
перевалочным пунктом для торговцев специями из 
Китая и с Аравийского полуострова, отгружается 
большая часть индийских специй на экспорт. Там 
располагаются офисы всех важных игроков отрас- 
ли, торговых организаций, маклеров, брокеров, 
Совета специй Индии и историческая Биржа спе- 
ций. Морским путем специи доставляются в порт 
Гамбурга, который после Сингапура и Нью-Йорка 
является сегодня третьим перевалочным пунктом 
в торговле специями в миреи первым в Европе. Там 
в контейнерном портуи порту беспошлинного вво- 
заи вывоза они ожидают дальнейшей транспорти- 
ровки в пункты назначения по всей Европе; там же 
до конца ХХ века они хранились на складах. 


Ингрид Шиндлер 
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ОБШИЕ СВЕДЕНИЯ 


Корица - одно название, два вида качества. Приготовленная из 


отдельных слоев миллиметровой толщины цейлонская корица обладает 


не только значительно более тонким ароматом, но и лучше усваивается. 


КОРИЦА ЦЕЙЛОНСКАЯ, 
КОРИЦА НАСТОЯЩАЯ (1) 
(Стпатотит геуіапісит, син. Стпатотит уегит) 


Семейство: Лавровые (Гаигасеае) 


Другие названия - нем. $їапвепгіті, Капее|; англ. cinnamon; 
фр. cannelle de Ceylon. 


Родиной цейлонской корицы является Шри-Лан- 
ка (ранее Цейлон), но сегодня ее выращивают так- 
же в тропической Азии, на Карибских островах, 
Мадагаскаре и на Сейшелах. 

Признаки: коричное дерево, вырастающее до высо- 
ты 15-20 м (в культурной форме до 2-3 м), с круп- 
ными овальными листьями, причем молодые листья 
красные и с возрастом становятся темно-зелеными. 
Измелких белых цветков образуются иссиня-черные 
плоды. В местах выращивания и они, и листья ис- 
пользуются в качестве специи, но в продажу посту- 
пает преимущественно тонко счищенная внутрен- 
няя кора, получаемая с 1-2-летних ростков. Цей- 
лонская корица с тонко-пряным ароматом не име- 
ет ограничений в применении, поскольку содержит 
меньше кумарина, чем китайская корица. 
Применение: на родине, в Азии, поджаренными ку- 
сочками корицы приправляют густые супы, туше- 
ные блюда, острые карри и рис. Молотая корица 


входит в составгарам масала (с. 164). На Ближнем 
Востоке ее используют для ароматизации барани- 
ны и говядины, бобовых. Вплоть до Возрождения 
корица в Европе использовалась как специя для 
соусов и мяса, но сегодня применяется преимуще- 
ственно для сладких блюд и выпечки. 


КИТАЙСКАЯ КОРИЦА, КАССИЯ (2) 
(Сіппатотит cassia, син. Сіппатотит аготаіісит) 


Семейство: Лавровые (Іаигасеае) 


Другие названия - нем. Казяа, Сһіпа-2іті, Gewiürzrinde; 
англ. Chinese cinnamon; фр. саѕѕе, саппейе, сіппатоте. 


Родина кассии - юго-восток Китая, где она была из- 
вестна еще в ПІ тысячелетии дон. э. 

Признаки: дерево внешне похоже на цейлонскую 
корицу. Однако кора кассии толще, грубее и име- 
ет более высокое содержание дубильных веществ, 
вызывающих более терпкий вкус. 

Применение: из-за более высокого содержания ку- 
марина этот вид корицы использовать не следует. 
Родственниками представленных выше видов яв- 
ляются индонезийская корица (Сіппатотит биг- 
mannii), по аромату напоминающая цейлонскую, 
а также вьетнамская корица (Сіппатотит Іоигеі- 
roi, син. Сіппатотит Іоигеігії). 


• Корица цейлонская: 


сладко-ароматная, 


с более тонким вку- 


сом, чем у кассии. 


• Корица китайская: 


ин- 


тенсивный коричный 
вкус, более терпкая, 


чем цейлонская. 
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ОБШИЕ СВЕДЕНИЯ 


« Апельсин: ароматно- 
сладкий, в зависимо- 
сти от сорта более или 
менее кислый или 
горький. 


Лимон: в зависимости 
от сорта более или ме- 
нее кислый. 


Лайм: утонченно-ки- 
словатый, ароматный 
и слегка горький. 
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Б зависимости от вида плоды цитрусовых 


вносят освежающую или горькую ноту при добавлении в рыбу, мясо 


и птицу, без них не обходятся и многочисленные сладкие блюда. 


АПЕЛЬСИН (1) ->Цветок А., с. 72 
(Citrus х аигапііит var. sinensis, син. Citrus sinensis) 


Семейство: Рутовые (Rutaceae) 


Другие названия - нем. Арје[ѕіпе, Сһіпаарјеї, $й Вогапве; 
англ. sweet orange; фр. orange. 


Родина сладкого апельсина предположительно в Ки- 
тае, где он возник из скрещивания грейпфрута (пам- 
пельмуса) и мандарина. В отличие от горького апель- 
сина, известного в те времена в Европе, «яблоко из 
Китая» попало к нам достаточно поздно, лишь 
в ХУ веке. Сегодня сладкий апельсин - наиболее ши- 
роко выращиваей в мире фрукт. 

Признаки: вечнозеленое апельсиновое дерево вы- 
растает до 10 м, с кожистыми, темно-зелеными листь- 
ями. Из белых цветков развиваются плоды со кисло- 
сладкой мякотью от желтого до красного цвета. 
Применение: апельсиновый сок используется как 
напиток, а также вмешивается в соусы и марина- 
ды. Необработанная химикатами цедра использу- 
ется для ароматизации рыбы, десертов и выпечки. 


ГОРЬКИЙ АПЕЛЬСИН, ПОМЕРАНЕЦ (2) 


(Citrus х аигапііит, син. Citrus аигапііит) 


Семейство: Рутовые (Ешасеае) 


Другие названия - нем. Sevilla-Orange, Ѕаиге Orange; англ. 
sour orange, bitter orange; фр. orange атёге. 


Вид, который культивировался в Китае еше при- 
мерно за 2500 лет до н. э., предположительно ро- 
дом из Юго-Восточного Китая и Северо-Восточной 
Индии. С арабами он попал в Средиземноморье, 
где его вырашивают с Х века н. э. 

Признаки: вечнозеленое дерево, до 10 м, с круглы- 
ми плодами от кислого до горького вкуса. 
Применение: из цедры готовят горький мармелад 
и оранжад для выпечки. Плоды используются так- 
же для изготовления ликеров. 


ЛИМОН (фото справа вверху) 
(Citrus х limon, син. Citrus limon) 


Семейство: Рутовые (Rutaceae) 


Другие названия - нем. Сйтопе, Limone; англ. lemon; фр. citron. 


Вероятно, лимон родом из Северной Индии. Сейчас 
выращивается во всем мире в субтропиках. 
Признаки: вечнозеленые, колючие деревья высо- 
той от 3 до 6 м цветут и плодоносят одновремен- 
но. Сок обычно очень кислый. 

Применение: лимонным соком подкисляют соусы 
и маринады, ароматизируют рыбу, мясо, птицу 
и сладкие блюда, цедру добавляют в выпечку. 


круглой до грушевидной, размер 
5-7 см, почти без зерен. 


БЕРГАМОТ (3) 


(Citrus x limon, син. Citrus Бегдатіа) 
Семейство: Рутовые (Киѓасеае) 


Другие названия - нем. Bergamotte-Zitrone, Вегватоне-От- 
ange; англ. bergamot; фр. hergamotte. 


Этот вид цитрусовых представляет собой гибрид 
цитрона (цедрата) и горького апельсина. 
Признаки: колючее дерево вырастает до высоты 4м 
и цветет только весной; кислые, горьковатые плоды. 
Применение: бергамотом ароматизируют конфеты, 
чай (Эрл Грей), соки, водки. 


ЛИМОН (ЦИТРОН, ЦЕДРАТ) (4) 
(Citrus medica) 
Семейство: Рутовые (Ешасеае) 


Другие названия - нем. Cedrat, Zedratzitrone, Zedernfrucht; 
англ. citron; фр. cédrat. 


Лимон первым из цитрусовых попал в Средизем- 
номорье из Северо-Восточной Индии. 

Признаки: с кустовидных колючих деревьев полу- 
чают 14-25 крупных, кисловато-терпких плодов. 
Применение: получаемым из цедры цитронатом аро- 
матизируют прежде всего выпечку. 


ЛАЙМ (ЛИМЕТТ), КУМКВАТ (5) 
(Citrus х аигапи ойа, син. Citrus aurantiifolia) 
Семейство: Рутовые (Киѓасеае) 


Другие названия - нем. МтеНе, Key-Limette. Іітопе, 
Итопейе, Іштіе; англ. lime; фр. Птопе., Іитіе. 


Лайм, который часто путают с лимоном, предполо- 
жительно родом с Малайского архипелага. 
Признаки: кустарник вырастает до 2-4 м; кислые 
ароматные плоды размером до 5 см (в некоторых 
странах лайм приравнивают к лиметту, сладкому ли- 
мону, что в общем допустимо. - Ред.). 


ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ 


Применение: сок придает приятную свежую кис- 
линку рыбе, чатни и дипам, а также коктейлям. 


КАФРСКИЙ ЛАЙМ (6) ->Травы, с. 31 
(Citrus hystrix) 
Семейство: Рутовые (Ешасеае) 


Другие названия - нем. Kaffernlimette, Mauritius Рарейа; англ. 
Ке т lime, makrut; фр. сотрауа, Птене de kafir. 


Этот вид цитрусовых распространен в Юго-Вос- 
точной Азии - от Шри-Ланки до Филиппин. 
Признаки: растет в виде кустарника или небольших 
деревьев с тонкими колючими ветвями. Из не- 
крупных белых цветков формируются плоды раз- 
мером до 7 см, похожие на лимон. Как и листья, 
толстая цедра обладает характерным цитрусовым 
ароматом. 

Применение: цедру плодов стирают (как у лимона) 
и добавляют в пасты карри, соусы и маринады. 


Лимоны на дереве: спе- 
лые плоды имеют цвет 
от светло-желтого 

до интенсивно-желто- 
го, неспелые плоды зеле- 
ные. Сбор проводится 
несколько раз в год. 


БЕРГАМОТ имеет форму от 


ло и почти нет сока, 


ЦИТРОН (ЦЕДРАТ) с 
очень толстой кожей, мякоти ма- 


ЛАЙМ с тонкой, темно-зеле- 
ной, а в стадии спелости светло- 
зеленой кожицей, сочный 
и с многочисленными зернами. 


КАФРСКИЙ ЛАЙМ стол- 


стой кожей, содержит мало сока, 
но большое количество зерен. 
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ОБШИЕ СВЕДЕНИЯ 


• Лук репчатый, лук лет- 
ний: острый, жгучий 
вкус. 


Лук-батун, лук весен- 
ний: по вкусу мягче, 
чем лук, собранный 
осенью. 


Лук-шалот: с более 
тонким, мягким вку- 
сом; сладко-аромат- 
ный, менее острый, 
чем лук-репка. 


126 


Репчатый лук и лук-шалот - близкие 


родственники. Оба являются важными во всем мире специями; у них 
используется как сама луковица, так и перья. 


ЛУК РЕПЧАТЫЙ, ЛУК-РЕПКА (1-3) 
(АШит сера) 
Семейство: Луковые (АШасеае) 


Другие названия - нем. Speisezwiebel, Sommerzwiebel, Garten- 
zwiebel, Bolle, ?іроПе, Rams; англ. onion; фр. aignnn. сіБоиіе. 


Происхождение репчатого лука (1) точно не из- 
вестно, предположительно он родом из Западной 
и Средней Азии. Он относится к древнейшим по- 
лезным растениям и выращивался в Месопотамии 
и Египте еше 5000 лет назад. Лук был популярен 
у древних римлян, с которыми этот овош-специя 
миновал Альпы и попал в Центральную Европу. 
Признаки: травянистое растение высотой около 
50 см с трубчатыми листьями, соединенными над 
землей в ложный ствол. Лишь на втором году об- 
разуются шаровидные соцветия с многочисленны- 
ми цветками от зеленовато-белого до фиолетового 
цвета. Репчатый лук, который в зависимости от сор- 
та может иметь более или менее жгучий вкус, соби- 
раютосенью на первом году выращивания - позд- 
ниесортаплотнее и лучшехранятся. Неразрезанные 
луковицы не обладают запахом, но при разрезании 
нарушается целостность клеток и клеточных стенок 
ивозникают химические соединения, вызывающие 
раздражение слизистой глаз и носа. 


Применение: в кухнях всего мира репчатый лук яв- 
ляется основной специей. В зависимости от спо- 
соба приготовления он проявляет разный вкус. Для 
употребления в сыром виде в салатах или подли- 
вахлукчасто солят - это резко снижает его остро- 
ту. При варке и тушении лук отдает свой аромат 
и теряет остроту. Лук, тушенный на сливочном 
масле, составляет основу-загуститель для многих 
соусов для пасты, овощей, рыбы или мяса. Лук, 
медленно обжаренный кольцами на растительном 
или топленом масле, обладает сладким ароматом 
и придает пикантность мясу и рису. 


У репчатого лука много разновидностей. Жем- 
чужным (2) или серебристым луком называют 
мелкие луковицы, глазированные или консерви- 
рованные в уксусе целиком. Красный лук (3) 
внешне привлекателен, им приправляют листо- 
вые и цитрусовые салаты. Крупные луковицы 
смягким вкусом часто фаршируют. Многолетний 
лук-батун (Allium fistulosum) образует мелкие под- 
земные луковицы. Важнейшей частью растения 
здесь являются зеленые листья, которые посту- 
пают в продажу как «весенний лук» и исполь- 
зуются свежими. 


ж 


ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ 


В обширном семействе луковых лук-шалот считается самым тонким и мягким по вкусу. У этого красного, продолго- 
ватого сорта расположенная внутри так называемая материнская луковица тоже окружена многочисленными сухи- 
ми, красновато-фиолетовыми слоями кожуры. В ненарушенном виде эта луковица-специя не имеет запаха - он по- 


является лишь при разрезании. 


ЛУК-ШАЛОТ (4) 
(Allium сера var. aggregatum, син. Allium сера var. аѕсаіопісит, 
син. Allium авсаіопісит) 


Семейство: Луковые (АШасеае) 


Другие названия - нем. Edelzwiebel, Askalonzwiebel, Еѕ- 
сПіаисһ, Esslauch; англ. shalott, eschalot; фр. échalotte. 


Родиной лука-шалота предположительно являет- 
ся Ближний Восток и Средняя Азия, там он ис- 


д 


ЛУК-ШАЛОТ в зависимости от сорта может 
иметь медно-коричневую, серую или красную кожу- 
ру. Форма от яйцевидной и круглой до грушевидной 
продолговато-овальной 


пользовался тысячелетиями. В ХІІ веке кресто- 
носцы привезли его в Европу. Свое ботаническое 
название он получил по названию города Ашкелон 
в Израиле. Сегодня шалот выращивают в тропиках 
и субтропиках, прежде всего, во Франции, Запад- 
ной Африке, Мексике, странах Карибского бас- 
сейна, в Южной Америке и Юго-Восточной Азии. 
Признаки: многолетнее морозоустойчивое растение 
является подвидом лука-репки и может вырастать 
до 1 м. У него зеленые, идущие от земли трубчатые 
листья; шаровидные соцветия появляются в июне 
ииюлеи развивают светло-фиолетовые цветки, од- 
нако в более прохладных регионах Европы расте- 
ния цветут редко. Вместо этого формируются объ- 
единенные в пучок (бульб) луковицы-детки. У ша- 
лота значительно более тонкий аромат и мягкий 
сладкий вкус, чем у других пищевых видов репча- 
того лука. 

Применение: безшалота невозможно представить се- 
бе высокую кухню. Пассерованный до прозрачности 
в сливочном масле, он составляет основу многочис- 
ленных соусов и входит в состав мирпуа (овощной 
заправки), необходимой для тушеных блюд. Благо- 
даря легкой остроте его можно использовать в сы- 
ром виде в салатах или подливах. Им же приправ- 
ляют овощи, рыбу, морепродукты, мясо, маринады 
и винные уксусы. Перья лука-шалота можно ис- 
пользовать для салатов, соусов и маринадов. 
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Пряные травы и специи 


Ценные советы по покупке и хранению. 
Описание работ по резке, натиранию и размо- 
лу, а также базовые рецепты паст и маринадов. 


ПРАКТИКУМ 


Как сделать аромат интенсивнее 


Обычно вкусовые вешества скрыты в листьях, плодах, семенах 


и корневищах. Чтобы их раскрыть, необходимо сначала измельчить 


травы и специи, и только тогда они проявят свой аромат. 


УЖЕ ПРИ ПОКУПКЕ специй следует обратить 
особое внимание на их качество. Только при тща- 
тельном выборе товара, нужных сортов, при оп- 
тимальном хранении и соответствующей подго- 
товительной обработке вы можете быть уверены, 
что получите нужный вкусовой эффект. Травы 
и специи как никакая другая тема в кулинарии 
побуждают к эксперименту, ведь с помощью не- 
скольких зерен кориандра или пары стеблей ча- 
бера можно достичь удивительного результата. 
На следующей странице в помощь предлагается 
небольшой обзор способов обработки, которые 
подходят для определенных трав и специй. И ба- 
зилик может действовать по-разному: если его до- 
бавить в блюдо во время приготовления, эффект 
будет невелик, но какой великолепный аромат 
приобретет песто, если добавить в него свежие ли- 
стики! Для достижения впечатляющих кулинар- 
ных результатов с помощью трав и специй до- 
статочно небольшого набора высококачествен- 
ных специй и трав и нескольких специальных 
приспособлений. 


ПРАВИЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА ТРАВ 


Чем пользоваться - ножом или ступкой, измель- 
чителем или ножницами? В самом деле, вкус 
определяется уже в зависимости от способа и мо- 
мента измельчения. Существует правило: следу- 
ет покупать или срезать максимально свежие тра- 
вы травы, а помыв, надо промокнуть их досуха. 
Рубить, шинковать или измельчать ароматную зе- 
лень для сливочного масла с травами следует 
только непосредственно перед использованием, 
чтобы эфирные масла и, следовательно, их ха- 
рактерный аромат не улетучились раньше време- 
ни. Кроме того, многие травы при длительном 
хранении меняют цвет и темнеют, становятся ко- 
ричневыми и непривлекательными. У большин- 
ства пряных трав сезон сбора - весна и лето: тог- 
да их вкус особенно интенсивен. Правда, некото- 
рые из них могут зимовать в цветочных горшках, 
но будет очень кстати небольшой запас на холод- 


ный сезон. Какой аромат и как лучше законсер- 
вировать - целая наука. В этой главе вы узнаете, 
как сушить, консервировать в масле и соли и за- 
мораживать травы. 


ОБЖАРИВАНИЕ 
И ИЗМЕЛЬЧЕНИЕ СПЕЦИЙ 


Чем свежее, тем лучше. Поэтому покупать суше- 
ные специи следует всегда в небольших количе- 
ствах - не рекомендуется запасать их больше, чем 
требуется на год. Молотые зерна и семена хра- 
нятся до полугода, цельные - вдвое дольше. Осо- 
бенно интенсивный вкус большинство специй 
проявляет, если их слегка обжарить, а затем рас- 
толочь в ступке или измельчить в мельнице. Тот, 
для кого важно получить оптимальный вкус пер- 
ца, пимента или кардамона, с готовностью вы- 
полнит эти операции и будет сполна вознаграж- 
ден соответствующим вкусовым эф- 
фектом. Однако определенная под- 
готовка требуется и для свежих спе- 
ций, таких как имбирь и корень кур- 
кумы, лемонграс и чили. Их очищают 
от кожицы, чистят или удаляют зер- 
на и нарезают крупно или мелко в за- 
висимости от назначения. Специи, 
скомбинированные в ароматных 
смесях или переработанные в пряные 
пасты со свежими ингредиентами, 
обещают новые, неожиданные вкусовые впечат- 
ления. Рецепты вы найдете в конце этой главы. 


МАСЛА, УКСУСЫ И МАРИНАДЫ 


Масло, уксус и соль впитывают ароматы трав 
и специй и поэтому являются прекрасными при- 
правами. Их можно быстро изготовить, а подо- 
ждать несколько недель, пока они выдержатся. 
Разлитые в бутылки уксусы и масла со специями 
будут всегда под рукой и в зависимости от соста- 
ва придадут блюдам средиземноморский или ази- 
атский оттенок. Кроме того, это прекрасный по- 
дарок! 


мальвы и гвоздики 


Небольшой экскурс: 
цветки 


Цветки многих трав, используемых в ку- 
линарии, а также садовые цветы - розы, 


в свежем, засахарен- 


ном виде или в виде ледяных кубиков мо- 
гут служить украшением для салатов, вы- 
печки и коктейлей на вашей вечеринке. 
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ПОШИРОВАНИЕ (ПРИПУСКАНИЕ) - медленное доведение 
пищевых продуктов до готовности в большом количестве жид- 
кости при температуре ниже точки кипения (рыба или мясо). 
Подходящие травы: укроп, эстрагон, лаванда, любисток, лав- 
ровый лист, петрушка, листовой сельдерей, тимьян. 

Подходящие специи: тмин, зерна перца, зерна пимента, шафран. 


ТУШЕНИЕ (В СОБСТВЕННОМ СОКУ) - доведение до готов- 
ности в небольшом количестве жидкости или жира в закрытой 
посуде при температуре около 100°С (овощи и рыба). 
Подходящие травы: черемша, огуречник, укроп, эстрагон, кер- 
вель, лаванда, любисток, майоран, мелисса, петрушка, портулак, 
рукола, тимьян, иссоп, вербена лимонная. 

Подходящие специи: чили, семена фенхеля, имбирь, чеснок, ко- 
риандр, зира, тмин, репчатый лук. 


ТУШЕНИЕ (ПОСЛЕ ОБЖАРИВАНИЯ) - комбинированный 
способ приготовления, состоящий из жарения (без крышки) 
и тушения (под крышкой) при температуре 100-200°С (круп- 
ные куски мяса с высоким содержанием соединительной тка- 
ни, баранья нога, рулеты, гуляш, птица, фаршированные ово- 
щи); травы и молотые специи, как правило, добавляются после 
обжаривания. 

Подходящие травы: огуречник, любисток, лавровый лист, май- 
оран, орегано, петрушка, розмарин, шалфей, листовой сельде- 
рей, тимьян. 

Подходящие специи: чили, семена фенхеля, гвоздика, имбирь, 
чеснок, куркума, зира, порошок паприки, перец, пимент, ягоды 
можжевельника, корица, смеси специй для карри. 


Для любой из трав или специй подходит далеко не каждый способ 
приготовления. Некоторые не переносят жара или переносят его в 
ограниченной степени, другие вывариваются во время приготов- 
ления блюда. Ниже приведен обзор трав и специй, которые можно 
использовать в процессе тушения, варки, жаренья или приготов- 
ления на гриле. О том, для каких продуктов и блюд особенно под- 
ходит та или иная трава или специя, можно прочесть в разделе «При- 
менение» для каждой из них (см. главу «ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ»). 


ВАРКА - доведение пищевых продуктов до готовности в большом 
количестве кипящей жидкости при температуре около 100°С (ку- 
рица, суповое мясо, бобовые, бульоны и густые супы). 
Подходящие травы: чабер, лаванда, любисток, лавровый лист, май- 
оран, петрушка, листовой сельдерей, тимьян. 

Подходящие специи: тмин, зерна перца, зерна пимента, шафран, яго- 
ды можжевельника, чеснок, репчатый лук. 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ НА ПАРУ - доведение пищевых продуктов до 
готовности на водяном пару при температуре около 100°С (овощи, 
рыба и нежное мясо с минимальным содержанием соединительной 
ткани). 

Подходящие травы: огуречник, листья карри, укроп, эстрагон, 
листья кафрского лайма, кервель, зелень кориандра, лаванда, оре- 
гано, петрушка, портулак, розмарин, шалфей, тимьян, лемонграс. 
Подходящие специи: имбирь, чили, чеснок. 


ЗАПЕКАНИЕ, ВЫПЕКАНИЕ - доведение пищевых продуктов 
до готовности в тесте или на тесте при высокой температуре 
в духовом шкафу или доведение до готовности самого теста 
в духовом шкафу (хлеб, лепешки, пицца, пирожки). 
Подходящие травы: черемша, рукола (в тесте), петрушка, оре- 
гано, розмарин, шалфей, тимьян (на тесте). 

Подходящие специи: анис, гвоздика, имбирь, чеснок, кориандр, 
перец, черный тмин, кунжут, ваниль, корица. 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ НА ГРИЛЕ - доведение пищевых продуктов 
до готовности на вертеле или решетке путем контактного нагре- 
вания или под действием высокой температуры (мясо, овощи). 
Травами и специями ароматизируют маринады и приготавли- 
ваемый продукт, но обычно их не жарят вместе с продуктом. 
Подходящие травы: тимьян, розмарин, орегано, лемонграс 
Подходящие специи: чили, порошок паприки, чеснок (маринад), 
а также смеси для гриля и соли с травами. 


КОПЧЕНИЕ - доведение пищевых продуктов до готовности 
в горячем дыму примерно при 80°С (рыба, куриные окорочка, 
филе свинины). 

Подходящие травы: лавровый лист, петрушка, розмарин, тимьян. 
Подходяшие специи: кориандр, ягоды можжевельника. 


ЖАРЕНЬЕ ВО ФРИТЮРЕ - запекание пищевых продуктов 
в масле, разогретом до 175°С, часто защищенном оболочкой из 
теста или панировки (кусочки курицы, рыбы или овощей, ле- 
пестки цветов и листья трав). 

Подходящие травы: эстрагон, кервель, петрушка, розмарин, ру- 
кола; для запекания в тесте: огуречник, мелисса, шалфей. 


ЖАРЕНЬЕ НА СКОВОРОДЕ - быстрая тепловая обработка пи- 
щевых продуктов на сковороде без крышки на плите в неболь- 
шом количестве жира при начальных температурах от 160 до 
200°С (мясо с нежными волокнами, рыба и овощи). 
Подходящие травы: листья лайма, орегано, петрушка, розмарин, 
шалфей, тимьян, лемонграс. 

Подходящие специи: айован, анис, семена пажитника сенного, 
чили, семена фенхеля, гвоздика, имбирь, кардамон, чеснок, 
зерна кориандра, зира, куркума, зерна перца, черный тмин, зер- 
на горчицы, кунжут, звездчатый анис, сычуаньский перец, ко- 
рица, репчатый лук. 


ЖАРЕНЬЕ В ДУХОВКЕ - продолжительная тепловая обработка 
пищевых продуктов в незакрытой посуде или жаровне в не- 
большом количестве жира, обычно при начальных температу- 
рах около 200°С (баранья нога, крупные куски мяса, рыба или 
итица целиком, картофель) в духовом шкафу. 

Подходящие травы: полынь, свежий лавровый лист, орегано, 
розмарин, шалфей, тимьян, лемонграс. 

Подходящие специи: айован, анис, семена пажитника сенного, 
чили, гвоздика, чеснок, кориандр, зира, тмин, порошок папри- 
ки, перец, ягоды можжевельника. 


ПРАКТИКУМ 


Сегодня ЛУК-РЕЗАНЕЦ И ПЕТРУШКА есть прак- 
тически повсюду, как и базилик, тимьян и розма- 
рин. Рекомендуется покупать травы в горшочках, 
поскольку так они дольше сохраняют свежесть 
и хорошо переносят транспортировку. При соот- 
ветствуюшем уходе будет обеспечен запас на про- 
должительное время. Тот, у кого достаточно места 
на балконе, на террасе или в саду, может выраши- 
вать травы самостоятельно. Это потребует опре- 
деленного терпения, но это самая благоприятная 


возможность получать ароматную зелень. Люби- 
телям, которые ишут различные сорта тимьяна, ба- 
зилика, мяты или шалфея, рекомендуется обра- 
титься к специалистам. Многие зеленоводческие 
хозяйства предлагают свою продукцию в Интер- 
нете (с. 328). При покупке трав пучками главное 
требование - их свежесть; листья должны быть 
плотными и сочными. Если в пучке имеется не- 
сколько пожелтевших стеблей, то это плохой знак. 
Поверхность среза у трав должна быть свежей 


%; 


~~ 


и с приятным запахом. Затхлый запах стеблей 
и увядшие листья означают, что трава была сре- 
зана давно и немало пролежала на прилавке. 


МЫТЬЕ И ПРОСУШИВАНИЕ 


Травы, в том числе и из собственного сада, по- 
крыты пылью - их всегда следует промывать. Для 
этого следует быстро обмыть или прополоскать 
ветви и стебли проточной холодной или слегкатеп- 
ловатой (но не горячей) водой, как показано ниже. 
Затем травы отряхивают досуха или осторожно 
промокают бумажным полотенцем. Крепкие тра- 
вы, например петрушку, можно просушить в цен- 
трифуге для салатов, более нежные обсушивают на 
сите или на кухонном полотенце. 


КРАТКОВРЕМЕННОЕ ХРАНЕНИЕ 


По возможности следует использовать травы све- 
жими, лишь в некоторых случаях (скорее как ис- 
ключение) они лучше раскрывают свой аромат 
в слегка подвядшем виде - например, тархун. Поз- 


Е.И ПРОСУШИВАНИЕ ТРАВ 


Промывание водой: выстро промойте | - 
стебли трав под холодной или чуть теплой 
проточной водой. 


Встряхивание досуха: крепкие травы 
свяжите в пучок, возьмите за стебли 
и стряхните капли воды. 


Промакивание досуха: разложите неж- 
ные травы на полотенце или на кухонной 
бумаге и осторожно промокните воду. 


Уже срезанные, но не нужные в данный момент травы можно хранить 
в стакане с водой при комнатной температуре 1-2 дня. Если травы 

в стакане поставить еше и в холодильник, то они сохранят свою све- 
‚жесть еще дольше. 


томуследуетсрезать ветви или стебли с горшочков 
ножницами или острым ножом незадолго до ис- 
пользования. Травы, закупленные в пучках, ставят 
в стакан с водой и убирают в холодильник - так они 
сохраняют свежесть 1-2 дня - или укладывают в 
пакет или плотно закрывающийся контейнер, 
опрыскивают их водой, как показано ниже, и по- 
мещают в холодильник в отделение для овощей. 
Можно также обернуть травы влажной тканью. 


В пленке: поместите свежие стебли 
трав (здесь: мелисса) в пакет для замо- 
раживания и слегка спрысните водой. 


Закройте пакет и поме- 
стите травы в холодильник 
в отделение для овощей. 


В контейнере для пищевых продук- 


В полотенце: оберните 
тов: неплотно уложите травы, закройте травы влажным полотенцем 


контейнер крышкой и поместите в хо- 
лодильник в отделение для овощей. 


и поместите в прохладное 
место. 
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Общипывание листьев: 
у трав с крупными листьями 
и твердыми стеблями, как 
у базилика, листья по одно- 
му общипывают от стебля. 


Обрывание иголок: 
с твердых ветвей или стеб- 
лей, как у розмарина или 
тимьяна, листья обычно 
легко обрываются. Для 
этого нужно крепко взять 
ветку и медленно провести 
большим и указательным 
пальцами в направлении к 
верхушке, отделяя при этом 
от стебля иголки или ли- 


сточки. 
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Обшипывание листьев 


и измельчение 


Нарезка трав острым ножом или ножницами - не проблема. 
Но после этого они не должны стоять слишком долго, поскольку 


аромат быстро улетучивается. 


ЦЕЛЬНЫЕ СТЕБЛИ ТРАВ используются в кули- 
нарии достаточно редко, как правило, листья 
и цветки отделяют от стеблей и измельчают. При 
этом травы необходимо предварительно мыть, 
просушивать (с. 137) и лишь потом нарезать нож- 
ницами, ножом или вручную. Хотя общипывание, 
шинковка или нарезка трав вручную занимает не- 
сколько больше времени, чем измельчение листь- 
ев блендером или кухонным комбайном, но ре- 


зультат этих операций лучше - тактравы будут це- 
лостнее. Быстрое же измельчение трав в миксере 
не поддается точному контролю и выдает в ито- 
ге мусс, который имеет смысл применять только 
в качестве начинки или если им приправляются 
продукты, которые затем перерабатываются 
в миксере или ступке в нежную пасту (с. 143). 


ОБЩИНЫВАНИЕ И ОБРЫВАНИЕ ЛИСТЬЕВ 


У трав с мягкими стеблями, например у фенхеля, 
укропа или зелени кориандра, можно использо- 
вать и стебли. При этом следует даже среди них 
отбирать те, что нежнее, а грубые удалять. 
У крупнолистных видов (базилика, шалфея или 
любистка) листья сначала поодиночке общипы- 
вают со стеблей, как показано слева. Часть из них 
можно оборвать, счистив их в направлении от 
верхушки стебля к его основанию. Растущие пуч- 
ками нежные листья, например такие как вер- 
хушки стеблей укропа и фенхеля, можно отделить 
от основания стебля в сторону к верхушке и об- 
щипать. Мелкие листья на древесных стеблях, как 
у тимьяна, как правило, счищают от основания 
к верхушке. Так же поступают и с иголками роз- 
марина, причем более мягкую верхушку стебля за- 
тем тоже обламывают. Можно измельчить мягкие 
верхушки вместе с остальными иголками или 
листьями. Правило такое: счищайте листья с же- 
стких стеблей, с нежных их лучше общипать, по- 
скольку листья легче рвутся или ломаются. 


ИЗМЕЛЬЧЕНИЕ ТРАВ 


Степень дальнейшего измельчения подготовлен- 
ных листьев трав зависит прежде всего от их на- 
значения: мелко нарубленными травами при- 
правляют соусы типа винегрет и холодные соусы. 
Высвобождающиеся при измельчении эфирные 
масла хорошо соединяются с другими ингреди- 
ентами. Для нагревания же больше подходят 
крупно нарубленные или порезанные травы. 


НАРЕЗКА И КРОШЕНИЕ 

Для измельчения трав необходим большой и очень 
острый кухонный нож, чтобы не сминать, а раз- 
резать нежные листья. Для блюд, в которых тра- 
вы служат украшением или видимой заправкой, 
требуются ровные края срезов. Поэтому реко- 
мендуется отделять листья и стебли только нож- 
ницами или ножом или шинковать (см. далее). Ес- 
ли же по рецепту требуется более сильное 
измельчение трав, например для соуса или туше- 
ния, то листочки общипывают и укладывают куч- 
кой на разделочной доске. Затем пальцами одной 
руки следует прижать кончик ножа к доске, а дру- 
гой поднимать и опускать нож, постоянно про- 
двигая травы к середине и измельчая их до нуж- 
ной степени. Большое количество крепкой 
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петрушки, например некудрявой или кудрявой, 
можно легко порубить одинарным или двойным 
ножом-качалкой. Для этого уложите оборванную 
зелень петрушки на доску и легким движением 
лезвия (лезвий) ножавверх и вниз измельчите до 
нужной степени. 


НАРЕЗКА ШИФОНАД (ШИНКОВКА) 


Шифонадом называют свежие листья трав или са- 
лата примерно одинакового размера, нарезанные 
длинными, оченьтонкими полосками (от фр. chif- 
fonné - «помятый, скомканный»). Эти тонкие по- 
лоски служат преимушественно для украшения 
или в качестве гарнира в соусах и супах. Нарезан- 
ныетравы должны сразу перерабатываться, так как 


срок их хранения недолог. 


Нарезка ножницами: нарежьте пучок стеблей лука-резанца кухонными нож- Крошение: порубите травы боль- Нарезка ножом-качалкой: измель- 
ницами на короткие трубчатые кусочки определенной длины. При нарезке трав шим ножом, при этом пальцами при- чение ножом-качалкой подходит толь- 
ножницами получается ровный срез - это можно делать для небольших коли- жимайте острие ножа к доске. ко для очень крепких, жестких трав. 


честв и для украшения. 


Крепко держа трубочку из 
листьев, большим острым ножом 
нарезайте ее поперек очень тонкими 
полосками. Их хорошо использо- 
вать для украшения салатов или 
других закусок. 


Сложите стопкой несколько листь- 


ев примерно одинакового размера 
(здесь: базилик) и скатайте в трубочку 
как можно плотнее. 
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Спеииальные приспособления и их 
профессиональное использование 


В 


ПРАКТИЧЕСКИЕ СВЕДЕНИЯ 


НОЖИ И ИЗМЕЛЬЧИТЕЛИ 


чатый лук и чеснок; им же можно более-менее мел- 
ко измельчать специи. Специальный нож-качалка не 
обязателен, но им очень удобно нарезать крупные 
травы. При движении туда-сюда результат получа- 
ется удивительно тонким, разумеется, при условии, 
что нож-качалка хорошо наточен, а доска не слиш- 
ком мала - ведь чем больше разделочная доска, тем 
приятнее и эффективнее продвигается работа. 

Для приготовления пюре из трав или сливочного 
масла с травами рекомендуется использовать из- 
мельчитель, в котором можно очень мелко из- 
мельчить большое количество трав и специй. Од- 
нако электрические измельчители и блендеры 
легко превращают травы в мусс. Их использование 
целесообразно только если вы готовите однород- 
ное пюре или пасты. Для получения отличного вку- 
са свежие травы все же лучше рубить вручную. 
Чтобы избежать нежелательного разминания трав, 
используйте старый-добрый острый нож. 


СТУПКИ И МЕЛЬНИЦЫ 


Главным предметом среди всего инструментария 
для работы с травами и специями является ступ- 
ка. Здесь имеет смысл потратиться и приобрести 
экземпляр, например, в антикварной лавке или на 
аукционе, где периодически появляются богато 
украшенные образцы старинного ремесла. С по- 
мощью ступки человек издавна толок и измельчал 
части растений не только для кулинарных целей, 
нои для изготовления лекарств и красок. 

Ступка для специй состоит из глубокой массивной 
емкости с толстыми стенками из камня, металла, 
фарфора или дерева. Лучше всего для этого под- 
ходит шершавый гранит, не позволяющий зернам 
перца, пименты, горчицы, кристаллам соли легко 
выскальзывать, что чаще бывает при гладкостен- 
ных мраморных ступках. Закругленный шишко- 
ватый пестик, которым толкут и измельчают спе- 
ции, обычно изготавливается из такого же 


массивного материала, что и сама емкость. Для 
очистки их промывают горячей водой, в которую 
при необходимости можно добавить немного ли- 
монного сока или бытового щелока, если с них не 
смываются въедливые следы эфирных масел, вы- 
деляющихся при растирании специй. В Италии 
и Франции, где ступки используются и для при- 
готовления айоли, песто или тапенадов, в хозяй- 
стве держат обычно по два таких приспособления: 
«Il mortaio за sempre d'aglio» («Ступка [деревян- 
Hag. - Ред.] всегда пахнет чесноком»). 
Измельченный в ступке продукт бывает крупнее 
и неоднороднее, чем размолотый, переработан- 
ный в пюре и перемешанный в миксере. Он обла- 
дает менее ярким запахом и вкусом, нов то жевре- 
мя он очень ароматен. Словом, ступка необходима 
для профессионала. Однако бывают случаи, когда 
специи лучше размолотьв порошок, например при 
приготовлении азиатских или арабских пряных 
смесей из специй. Для размола тмина, кориандра, 
чили, ягод розового перца, тимьяна и других спе- 
ций существуют специальные мельницы для спе- 
ций, механизм которых отличается от механизма 
мельниц для перца и соли. В качестве материала 
лучше всего показали себя металл и керамика, 
причем керамика за счет своей устойчивости к хи- 
мическим реакциям больше подходит для соляных 
мельниц. 


ХРАНЕНИЕ 


Для хранения трав и специй подходят плотно за- 
крывающиеся банки из белой жести или темного 
стекла с завинчивающимися крышками. Вскрытые 
упаковки лучше всего помещать в отдельные бан- 
ки, поскольку специи и травы распространяют 
ароматические вещества вокруг себя и сами легко 
впитывают чужие запахи. 

Ингрид Шиндлер 


Вверху: Для приготов- 
ления паст и размола 
специй можно использо- 


вать измельчители 

и ступки. 

Слева: Специальными 
иглами для шпигования 
со сжимающимся рас- 
трубом можно вклады- 
вать в мясо даже целые 
ветки трав. 


141 


ПРАКТИКУМ 


Работа со ступкой и миксером 


Мелко растертые или переработанные в пюре травы превосходно 
раскрывают свой аромат в холодных соусах, смесях с солью или сли- 
вочным маслом. Они подкупают свежим, ярким зеленым цветом. 


За счет медленного растирания в ступке высво- 
бождаются ароматы - например, летучие эфирные 
масла из листьев трав, которые особо влияют на вкус 
соли с травами, песто и других холодных пряных 
соусов. Приверженцы традиций до сих пор толкут 
в ступке смесь трав для песто (само название про- 
исходит от ит. реѕѓағе - «толочь»). Если же нужно 
приготовить песто быстро, тотравы можно просто 
измельчить в миксере вместе с остальными ингре- 
диентами на самой малой скорости. Поскольку аро- 
маты быстро улетучиваются, не следует оставлять 
растолченныетравы надолго. Для классического ли- 
гурийского песто, как и для его аналога из Прован- 
са, используется только базилик. Во французском 
варианте не используются орешки пиниоли, зато го- 
товится соус писту с томатами. Песто можно при- 
готовить и из других трав, например из руколы, мя- 
ты и зелени кориандра, или из смеси трав (кориандр, 
укроп, кервель, петрушка и лук-резанец). Свеже- 
приготовленный песто несколько дней сохраняет- 


РАСТИРАНИЕ ТРАВ В СТУПКЕ 
на примере песто по-генуэзски 


а). 


(2) 
(3) 
(4) 


ся в холодильнике в плотно закрытой стеклянной 
банкес завинчивающейся крышкой, покрытый тон- 
ким слоем оливкового масла. 


ПЕСТО ПО-ГЕНУЭЗСКИ 
· 120 г базилика, 4 зубчика чеснока 
· 50 горешков пиниоли, % ч. л. соли 
- 50 г свеженатертого пармезана 
· 50 г свеженатертого пекорино 
“примерно 150 мл оливкового масла 


Промойте базилик, осторожно промокните досу- 
ха бумажным полотенцем и обшипите листья. 
Очистите и нарубите чеснок. Приготовьте из ука- 
занных ингредиентов песто по-генуэзски, как по- 
казано ниже. Перед подачей этого песто к пасте, 
примешайте к нему еще 3-4 ложки воды, остав- 
шейся от варки пасты. 


ЗЕЛЕНОЕ МАСЛОС ТРАВАМИ 


Травами, перемешанными со свежим сливочным 
маслом, приправляют супы и соусы. Сливочное 
масло с травами также идеально дополняет вкус 
блюд на гриле, при этом можно выбирать разные 
травы в зависимости от цели применения. 


“по 1 пучку лука-резанца и некудрявой петрушки 

· 2 зубчика чеснока, очищенных и крупно по- 
рубленных 

· 250 г мягкого сливочного масла, соль 

· свежемолотый перец, немного лимонного сока 


Помойте травы, высушите досуха в центрифуге, об- 
щипите листочки петрушки и переработайте, как 
показано ниже. В масло с травами можно допол- 
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нительно добавить 50 г мелко натертого миндаля 
и 2 мелко нарезанных филе анчоуса (хамсы, сар- 
дины) - так оно отлично дополнит рыбу, белое мя- 
со птицы и телятину. 


ПРЯНАЯ СОЛЬ С ТРАВАМИ 


Для этого потребуется 1 часть свежих, нарезанных 
листьев различных трав и 3 части соли, например 
нерафинированной морской соли или флер-де- 
сел. Мелко разотрите травы в ступке с половиной 
соли. Просейте смесь для удаления имеющихся 
стеблей и древесных частиц, затем примешайте 
остальную соль. При хранении в банке в темном 
местеаромат и аппетитный цвет сохраняются не- 
делю. Не следует готовить сразу много, лучше ча- 
ще обращаться к ступке и пестику. 


0 ` Взбейте мягкое сливочное масло венчиком 
в гладкую массу, но не до пены. Приправьте 
22 масло солью, перцем и лимонным соком. 


Последним шагом добавьте порубленные 
травы и быстро и очень осторожно вмешайте 
их в масло до однородности; дайте маслу слег- 
ка затвердеть. 


ТТР 
Крупно порежьте петрушку и лук-резанец 
и, включая-выключая измельчитель, в не- 
сколько приемов измельчите с чесноком. 


Поместите сливочное масло с травами на 
кусок пергаментной бумаги и двумя руками 
осторожно сформуйте тонкую трубочку. 


Дайте сливочному маслу с травами затвер- 
деть в холодильнике и ножом нарежьте на 
тонкие ломтики, которые затем можно наре- 
зать порционно. 
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Для высушивания не- 
плотно связанные пуч- 
ки трав помецают 

в тенистое и хорошо 
проветриваемое поме- 
шение. 
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Сушка и хранение трав 


Высушенными или законсервированными в растительном масле, 
уксусе или соли травами в течение целого года можно приправлять 
салаты, соусы, мясо, рыбу и овощи. С помощью нескольких манипу- 
ляций можно законсервировать целое изобилие ароматов. 


ДЛЯ ЗАПАСОВ НА ЗИМУ следует всегда собирать 
только здоровые растения без изъянов. Нежные 
побеги, отдельные листья или цветки общипывают 
вручную, более жесткие стебли и ветви отрезают 
острым ножом или ножницами. Лучшее время 
для сбора - солнечный день перед обедом, при- 
мерно между 10 и 11 часами, когда роса уже про- 
сохла, а травы еще полны сил и свежести. Предна- 
значенные для высушивания травы по возможно- 
сти не моют, а лишь сильно встряхивают, чтобы 
удалить мелких насекомых, которые могут в них 


оказаться. Если же травы все же нужно промыть, 
то достаточно лишь прополоскать их в холодной 
воде и тщательно промокнуть досуха. 


СУШКА ТРАВ 

Хорошо поддаются высушиванию травы с твер- 
дыми стеблями и плотными кожистыми листьями, 
например тимьян, розмарин, шалфей, орегано или 
вербена лимонная, а также мята, майоран, по- 
лынь, чабрец или укроп. Основными предпосыл- 
ками для успешной сушки являются тепло в соче- 
тании с хорошей циркуляцией воздуха. Травы, 
связанные в неплотные пучки лыком или нитью, 
развешивают в хорошо проветриваемом, затенен- 
ном месте, например на чердаке, или в помещении, 
где постоянно циркулирует свежий воздух, – там 
они высохнут за несколько дней. Если достаточно 
места, то лучше всего разложить травы на дере- 
вянной решетке, как показано справа в п. 1, или 
разложить стебли рядами в выстеленном бумагой 
деревянном ящике и поставить в проветриваемое, 
теплое и затененное место. При слишком высокой 
влажности воздуха или отсутствии подходящего 
помещения можно сушить травы в сушилке или 
в микроволновой печи. Свободно разложите тра- 
вы на бумажном полотенце, как показано справа 
вп. 2, уложите на подходящую основу и, накрыв бу- 
магой, сушите в микроволновой печи 2-4 мин при 
самой высокой мощности. В качестве альтернати- 
вы можно сушить травы на решетке в духовке, при 
этом температура не должна превышать 30°С, 
а дверцадуховки во время сушки должна быть не- 
много приоткрыта. 


ИЗМЕЛ ЬЧЕНИЕ ВЫСУШЕННЫХ ТРАВ 


Травы достаточно высушены, когда сухие листья 
начинают шуршать и легко растираются. Тогда OT- 
делите листочки трав OT стеблей, как показано 
в П.3,и уложите в стеклянную банку с завинчи- 
ваюшейся крышкой. Или же отделите листья ира- 
зотрите пальцами или между ладонями, как пока- 
зано в п. 4. Большое количество сушеных трав по- 


ложите на пергаментную бумагу и измельчите, 
раскатав скалкой. Измельченные листья положи- 
те в банку и герметично закройте. 


КО: Я IAD 

ЕЕЕЛЬНОЛЕМАС ТЕ И SRE NC Î 
Перед консервацией в растительном масле, уксу- 
се или соли быстро обмойте травы холодной во- 
дой и бережно промокните досуха бумажным по- 
лотенцем. Затем крупно нарубите, мелко нарежь- 
те или измельчите в пюре общипанные листья 
и уложите их в чистые стеклянные банки с за- 
винчивающимися крышками. Залейте травы при- 


Для большинства используемых в кулинарии садовых и диких трав кон- 
сервация в растительном масле, уксусе или соли является идеальной 
возможностью сохранить вкус и аромат. При этом выбор способа кон- 
сервации зависит от цели последующего применения - наиболее универ- 
сальны травы, законсервированные в растительном масле. 


мерно на 1 см уксусом или растительным маслом, 
при этом ни один листок не должен выступать из 
этой заливки, иначе он быстро испортится. 
Для консервации можно использовать все виды 
растительного масла холодного отжима, пригод- 
ные для длительного хранения: идеально олив- 
ковое, которое не так быстро прогоркает, как 
подсолнечное. В такой масляной заливке травы 
сохраняют значительную часть своего аромата и 
позднее их легко дозировать. Травы в раститель- 
ном масле можно использовать в кулинарии 
очень разносторонне. Так, залитые хорошим вин- 
ным уксусом, можно использовать прежде всего 
для блюд, требующих кислинки, например для 
подлив и заправок. Через 2-3 недели законсерви- 
рованные травы будут готовы к употреблению. 
При герметичной упаковке в банках они хранят- 


Сушка на воздухе: разложите травы и цветки на деревянной решетке и сушите в теплом месте. 
Сушка В микроволновой печи: разложите травы на покрытом бумажным полотенцем поддоне и поставьте в печь. 


Сушеные листья трав (здесь: эстрагон): отделите от стеблей и измельчите настолько, насколько нужно. 


Мелкие листочки (здесь: тимьян): отделите от стеблей и разотрите ладонями или скалкой. 


ся несколько месяцев, если на поверхность после 
извлечения сразу доливать уксус или раститель- 
ное масло. 


ii 


Аромат TPaB можно сохранить на зиму и путем 
консервации в соли. На 1 часть соли приходятся 
примерно 4 части измельченных трав. Эти части 
попеременно укладываются слоями в плотно за- 
крывающуюся емкость, например в стеклянную 
банку с завинчивающейся крышкой. Законсерви- 
рованные в соли травы тоже хранятся несколько 
месяцев, но из-за высокого содержания соли их 
следует очень умеренно дозировать. 


ино ПРАКТИКУМ 


Замораживание - удобная 
заготовка некоторых трав 


Если травы перерабатываются абсолютно свежими, то их аро- 
мат, полезные вещества и цвет при замораживании в значитель- 
ной степени сохраняются. После упаковки в небольшие пакетики 


их легко дозировать. 


МНОГОМЕСЯЧНЫЙ ЗАПАС трав в морозильном 
отделении всегда будет под рукой. Для этого при- 
годны почти все пряные и дикие травы за ис- 
ключением очень нежных растений вроде базили- 
ка. Замораживание - идеальный способ заготовки 
травс нежными листьями и мягкими стеблями, ко- 
торые плохо поддаются сушке. Для этого такие 
пряные травы, как петрушка, эстрагон, кервель или 
укроп, собирают в первой половине дня после вы- 
сыхания росы и быстро обмывают холодной водой. 
Затем листья промокают досуха бумажным поло- 
тенцем и измельчают, разобрав по сортам или на 
смеси, а затем порционно замораживают. Это удоб- 
но, поскольку травы уже подготовлены и могут 
сразу использоваться для ароматизации блюд без 
предварительного размораживания. 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ ЛЕДЯНЫХ КУБИКОВ 
ИЗ ТРАВ 


Практично и популярно замораживание измель- 
ченных трав или пюре из трав (с. 150) в обычных 
формах для льда или в небольших формочках на 
один ледяной кубик. Последнее труднее приобре- 
сти, но их преимущество состоит в том, что не по- 
требуется последующей дополнительной упаковки. 
Для этого подготовьте травы, как описано выше, 
выложите их в формочки и залейте водой, как по- 
казано справа в п. 1. Смеси трав для конкретных 
блюд можно также заливать овощным фоном или 
фоном из птицы, телятины или рыбы, которые 
привнесут еще больше вкуса. Затем закройте пор- 
ционную формочку, подпишите и поместите в мо- 
розильник. Кубики льда с травами, приготовлен- 


ные в формах для льда, после полного замерзания 
извлекаются из морозильного шкафа и вытряхи- 
ваются из формы. Их можно хранить в пакетах для 
замороженных продуктов, в банках или упако- 
вать по одному в алюминиевую фольгу, предвари- 
тельно подписав, как показано в п. 2.Таку вас все- 
гда будут под рукой нужные пряные травы. 


ЗАМОРАЖИВАНИЕ 
В ПАКЕТАХ И КОНТЕЙНЕРАХ 


Для замораживания цельных стеблей или вето- 
чек - например, для пучков из трав (с. 149) - 
удобно использовать пакеты для замораживания, 
как показано в п. 3. Большие количества измель- 
ченных трав лучше всего замораживать в формах 
для льда, как показано в п. 4. Если резка или руб- 
ка трав представляется слишком обременительным 
занятием, то их можно выложить на подложку и 
быстро заморозить, затем вынуть, мелко растереть 


и снова порционно заморозить. 


Измельчите разо- 
бранные по сортам или 
смешанные травы, зало- 
жите в порционные 
формочки, залейте во- 
дой или фоном и замо- 
розьте. 


Разложите подго- 
товленные травы в ячей- 
ки формы для льда, за- 
лейте водой или фоном 
и заморозьте. Выньте 
ледяные кубики из ячеек 
и упакуйте каждый от- 
дельно в фольгу. 


ПРАКТИКУМ 


ЗАМОРАЖИВАНИЕ 
ОТДЕЛЬНЫХ ЛИСТЬЕВ 


Несколько труднее замораживать цельные листья. 
Они пригодятся, если для блюда требуются листья 
трав, например, для сливочного масла с шалфеем. 
Для этого нарежьте стопку пергаментной бумаги 
налисты нужного размера, промойте травы, про- 
мокните досуха и общипите листья. С помощью 
кисточки смажьте лист бумаги оливковым маслом 
и выложите листья, как показано внизу в п. 5. 
Смажьте маслом второй лист бумаги, положите 
поверх листьев смазанной стороной вниз и про- 
должайте выкладывать, как показано в п. 6. Ког- 
да все листья будут проложены смазанной маслом 
бумагой, оберните получившийся пакетик алю- 
миниевой фольгой, надпишите и заморозьте. Этот 
метод хорошо сохраняет цвет - например, у че- 
ремши, листья которой при измельчении потем- 
нели бы; крометого, листья можно извлекать по- 
одиночке. 


ЗАМОРАЖИВАНИЕ ТРАВ (в пакете и контейнере) | 


Кисточкой смажьте лист пергамент- 


Положите сверху второй слой листь- 
ной бумаги растительным маслом и выло- ев и накройте листом смазанной маслом 
жите на него подготовленные листья трав. пергаментной бумаги. 


ПРАКТИКУМ 


ШПАЖКИ ИЗ ТРАВ, на которые насаживается 
сочная говядина, свинина или рыба, при приго- 
товлении нагриле обогашают любое застолье. Их 
очень просто изготовить: достаточно очистить 
ветви от листьев или иголок и работать далее так, 
как показано ниже. Использование веток или 
стеблей вместо металлических шампуров имеет 
сразу два преимущества: во-первых, если травы 
положить россыпью на решетку, они быстро под- 
горят, а в данной ситуации они остаются целы и 
дарят блюду максимум аромата и вкуса; во-вто- 
рых, при насаживании на них кусков мяса, рыбы 


куска. 


Приготовление шпажек из трав: очистите ветки трав, кроме нескольких на вер- 
хушке, от листьев или иголок. Слегка заострите конец шпажки и насадите на нее 
кубики мяса или рыбы, при желании перемежая их кусочками паприки и репча- 
того лука. 
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Подготовленные стебли трав 
свободно разложите рядом на сто- 
роне с жирком зажариваемого 


Ножом с острым кончиком 
проделайте в коже или мясе над- 
резы слегка под утлом на одинако- 
вом расстоянии другот друга. 


0 


или птицы аромат розмарина, лавра или лемонг- 
раса проникает непосредственно в приготавли- 
ваемый продукт. Если источник жара располага- 
ется дальше, как при запекании мяса с котлетной 
части в духовке, то стебли трав можно положить 
сверху и зафиксировать, как описано в пп. 1-2. 
Однако в этом случае пряный аромат проникает 
не так глубоко, как при шпиговании. Для этого 
следует проделать в мясе разрезы маленьким за- 
остренным ножом и вставить в них листья или 
верхушки стеблей трав, как показано ниже. 


Зафиксируйте травы кухон- 
ной нитью - для этого свяжите 
мясо так, как если бы вы перевя- 
зывали рулет. 


Сразу же вложите в каждый 
из разрезов подготовленные вер- 
хушки стеблей и ветки трав - 
здесь: розмарина и тимьяна. 


ПРИПРАВЛЕНИЕ БУКЕТОМ ГАРНИ 

Если травы готовятся вместе с блюдом в большом 
количестве жидкости, то их связывают кухонной 
нитью в пучок - букет гарни (Bouquet garni). Так 
они отдадут свой аромат и их легко можно будет 
удалить. Простейший букет гарни состоит из 1 ве- 
точки тимьяна, 1 лаврового листа и 3 стебельков 
петрушки - сочетание, которое уместно всегда. 
В то же время другие приведенные ниже разно- 
видности букетов гарни составляются в зависимо- 
сти от основных ингредиентов различных фонов. 


БУКЕГ ГАРНИ 

ДЛЯ БЕЛОГО МЯСА (1) 

Помойте и почистите 1 морковь и 1 корень пет- 
рушки. Помойте и промокните досуха бумажным 
полотенцем 3-4 стебля петрушки и по 1 стеблю лю- 
бистка, чабера и лимонного тимьяна, а также (по 
желанию) немного орегано. Все этитравы свяжи- 
те в букет гарни вместе с 1 неочищенным зубчиком 
чеснока и крепко завяжите нить. 


БУКЕТ ГАРНИ 

ДЛЯ КРАСНОГО МЯСА(2) 

Помойте и почистите 1 луковицу весеннего лука 
и 1 корень петрушки. Помойте и промокните до- 
суха бумажным полотенцем 1 небольшую веточку 
розмарина, 1 веточку тимьяна, 2-3 стебля петруш- 
ки, по 2 листика шалфея и лаврового листа, а также 
4-5 листиков сельдерея. Как можно тоньше срежь- 
те цедру с % необработанного апельсина. Свяжите 
все вместе и надежно зафиксируйте узлом. 


БУКЕТ ГАРНИ ДЛЯ ФОНА ИЗ ПТИЦЫ (3) 


Помойте и почистите 1 морковь и 1 луковицу ве- 
сеннего лука. Также помойте и промокните досу- 
ха бумажным полотенцем немного зелени фенхе- 
ля, 3—4 стебля петрушки и 1 стебель эстрагона. Свя- 
жите морковь, луковицу и стебли трав кухонной 
нитью и надежно зафиксируйте узлом. 


БУКЕТ ГАРНИ ДЛЯ ФОНА ИЗ РЫБЫ (4) 


Помойте и промокните досуха бумажным поло- 
тенцем 1-2 стебля эстрагона и 1-2 веточки тимья- 
на, 3 стебля петрушки и несколько листиков сель- 
дерея. Затем помойте и почистите % стебля че- 
решкового сельдерея. Тонким слоем срежьте цед- 
рус № необработанного лимона и свяжите все ку- 
хонной нитью вместе с У стручка перца чили без 
черешка и семян и надежно зафиксируйте узлом. 


К светлому мясу, например к телятине, хорошо подходят такие аро- 
матные травы, как чабер, ЛИМОННЫЙ ТИМЬЯН, любисток, орегано и петруш- 
ка, дополненные небольшим количеством чеснока, корня петрушки 
и моркови. 


Говядину и дичь отлично дополнят насыщенные ароматы розмарина, 
тимьяна, шалфея и лаврового листа. Их дополняют петрушка, листики 
сельдерея, корень петрушки, луковица весеннего лука и цедра апельсина. 


С мясом птицы сочетаются ароматы петрушки, эстрагона, зелени фен- 
хеля и весенний лук. Такой букет гарни отлично дополнит морковь сее 
легкой сладостью. 


Для рыбы хороши эстрагон, тимьян, петрушка, черешковый сельдерей 
и зелень сельдерея. Кроме того, немного остроты придаст % стручка перца 
чили, а свежую ноту обеспечит полоска необработанной цедры лимона. 
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Несколько секунд бланшируйте промытые и отделенные от стеблей 
листья трав (здесь: кориандр) в кипящей воде. 


Измельчите травы в миксере или 
блендером в нежное пюре. 


ПРАКТИКУМ 


Приправление и окрашивание 


свежей зеленью 


Всюду, где допускается более мелкая консистенция, рекомендуется 
использовать миксер или измельчитель. Переработанными в пюре 
травами приправляют пасты, начинки, соусы, подливы и сливоч- 


ное масло. 


С ПОМОЩЬЮ МИКСЕРА пюре из трав можно 
приготовить мгновенно, при этом нетребуется тру- 
доемкое нарезание ножом. Промытые листья пря- 
ных трав общипывают со стеблей, бланшируют 
30 секунд, резко охлаждают холодной водой и пе- 
рерабатывают в пюре, как показано нижев пп. 1-5. 
Пюре из пряных трав используется в качестве мус- 
сов, добавляется в соусы, начинки и используется 


для ароматизации и придания остроты. 


Резко остудите бланшированные 
травы в ледяной воде, чтобы остано- 


ТРАВЯНАЯ ВЫЖИМКА 


Чтобы обеспечить равномерное окрашивание без 
темных вкраплений, лучше приготовить так назы- 
ваемую травяную [зеленую] выжимку. Основой для 
нее служит пюре из пряных трав, которое нагревают 
до 65°С. При этой температуре выделяется содер- 
жащееся в листьях зеленое окрашивающее вещество 
(хлорофилл), которое можно отделить с помощью 
чайного ситечка (пп. 1-6 внизу на с. 151). 


вить процесс варки и сохранить цвет. 


Готовое пюре можно при 
править по вкусу непосред 
ственно перед использованием 
Оно служит для ароматизации 
начинок, паст, клецок или 
соусов. 


7 
к 


аре». 


Переложите травы в мелкое сито 
и дайте воде стечь, не выжимая. 


і 


ери 


۳ 


Перелейте ярко-зеленый сок в ка- 
стрюльку и нагрейте до 65°С. 


Выжимка из пряных трав окрашивает тесто для 
лапши в равномерный зеленый цвет, но по арома- 
ту она значительно слабее, чем пюре. Для приго- 
товления выжимки подходят крепкие, сильно 
окрашивающие травы - петрушка или молодые 
листья шпината. 


СОК ИЗ ПРЯНЫХ ТРАВ, 
ЭКСТРАКТ И НАСТОИ 


Иногда необходимы ароматы трав, но без самих ра- 
стений - например, для приготовления льда с роз- 
марином или базиликом, лимонадов, кремов, ва- 
ренья или шоколада. Для отделения вкусовых ве- 
ществ есть несколько вариантов. Если сильно из- 
мельченные свежие пряные травы без отваривания 
поместить втканьи ссилой выжать, получается тра- 
вяной сок. Без применения жара можно пригото- 
вить также травяной экстракт. Поскольку здесь 
ароматы растворяются в воде, то травы приходит- 
ся долго настаивать. Для этого поместите 2 ч.л. про- 
мытых листьев трав в миску, залейте 250 мл холод- 
ной воды и настаивайте под крышкой при комнат- 


лень от листьев. 


Приготовление настоя из трав: поместите в миску примерно 2 ч. л. промытых, по- 
бегов пряных трав без листьев (здесь: вербена лимонная) и залейте 250 мл горячей 
воды. Настаивайте их в воде 5-10 минут, после чего процедите через мелкое 

сито. 


ной температуре минимум 3, а лучше 8-10 часов, за- 
тем процедите. Однако чаще всего готовят настои: 
травы просто заливают горячей водой, как показа- 
но на иллюстрации вверху. Для придания аромата 
кремам или выпечке залейте несколько промытых 
стеблей пряных трав, например лаванды, тимьяна 
или эстрагона, необходимым количеством молока 
или сливок и настаивайте 5-10 минут. 


Общипанные со стеблей листья петрушки порционно переработайте в миксе- Поместите пюре в фильтровальную Продолжая закручивать концы тка- 
ре или блендером в нежное пюрес 2-3 ст. л. воды. 


ткань и скрутите концы ткани. ни, сильно отожмите пюреи собирите 
сок в миску. 


Осторожно вычерпайте чайным си- Процедите выловленную зелень 
течком собравшуюся на поверхности зе- листьев через сито и далее используйте 


травяную выжимку согласно рецепту. 
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54 ПРАКТИКУМ 


Покупка пряных трав 


Сегодня многообразие пряных зерен, семян, коры и коробочек велико 
как никогда - даже в супермаркетах имеется значительный ассор- 
тимент. При покупке специй обрашайте внимание на качество. 


ВЫСОКОКАЧЕСТВЕННЫЕ специи стоят неде- 
шево, ведь многие из них проделали большой путь 
до прилавков. Низкая же цена должна скорее вы- 
звать подозрение - особенно это касается ванили 
и шафрана, от которых трудно ожидать дешевиз- 
ны. Вовремя отпускных поездок в разные страны 
можно встретить в продаже специи по привлека- 
тельным ценам, но они не соответствуют тем стро- 
гим требованиям качества, которые предъ- 
являются в большинстве европейских стран. 


ПО КУПКА СПЕЦИЙ 


Лучше всего покупать специи в магазинах делика- 
тесов, в деликатесных отделах супермаркетов с хо- 
рошим ассортиментом или - что еще лучше - в спе- 
циализированных магазинах, где продаются 
экзотические специи. Многие сушеные листья, ко- 
ренья и семена можно купить в аптеке, а хороший 
выбор типичных для конкретных стран специй 
предлагают магазины азиатских товаров и магази- 
ны продуктов из Мексики, Турции, Индии и т.д. 
Впрочем, такие редкости, как горный (тасманий- 
ский) перец, семена австралийской акации или 
мягкий сорт чили («пимента из Эспелета»; Рітепї 
ФЕвре!ене) из французской части Страны Басков до 
сих пор достать непросто, хотя и можно заказать 
через Интернет. 

Цельные сушеные специи хранятся около 1 года, то 
есть вдвое дольше, чем порошок. Поэтому реко- 
мендуется по возможности всегда закупать целые 
зерна или коробочки, причем в небольших коли- 
чествах, чтобы потом при необходимости размо- 
лоть их или истолочь в ступке. Лишь некоторые 
специи, такие как мускатный цвет, корица или су- 
шеные корневища куркумы и имбиря, трудно пе- 
ремолоть самостоятельно. В этом случае лучшеку- 
пить молотую специю. Как только цвет специи 
бледнеет или появляется глухой, затхлый запах, это 
означает, что специи просрочены и их пора заме- 


ПРАВИЛЬНОЕ ХРАНЕНИЕ СПЕЦИЙ 


Как правило, перец, кардамон и другие специи 
хранятся в стеклянных банках на полочке для спе- 
ций вкухне. Поскольку на свету красящий пигмент 
разрушается, а из-за тепла страдает аромат, то луч- 
ше хранить специи в темном, сухом и прохладном 
месте. Идеальной посудой для них являются плот- 
но закрывающиеся жестяные банки или стеклян- 
ные банки с герметичными крышками, помещен- 
ные в темное место. Свежие специи - имбирь, 
листья кафрского лайма или лемонграс - можно 
хранить несколько дней в пакете для заморажива- 
ния в овощном отделении холодильника. Если 
они потребуются позже, их можно будет поместить 
в морозильное отделение. Пасты из специй хра- 
нятся в стеклянной банке в холодильнике 1-2 не- 
дели, в морозильном отделении - около 6 месяцев. 


нить свежими, поскольку от первоначальной ост- 
роты мало что осталось. 


Для хранения ароматных специй подходят герметично закрывающиеся 
металлические или стеклянные банки. Кстати, хранить их следует не 
рядом с плитой, а в темном, сухом, прохладном месте. 
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Благодаря обжариванию 
многие цельные специи 
проявляют особенно 
интенсивный аромат. 


ПРАКТИКУМ 


Великолепные пряные ароматы 


Особенно интенсивным аромат специй становится после быстро- 
го обжаривания на сковороде с толстым дном. Затем их рубят, 
растирают в ступке или размалывают в мельнице в порошок тон- 


кого помола. 


ПРИ ОБЖАРИВАНИИ такие сухие специи, 
как кориандр, зира или гвоздика, полностью про- 
являют свой аромат. Этот эффект используют 
многие азиатские повара, прежде всего в Индии. 
Если после обжарки специи нужно размолоть, на- 
пример, для создания пряной смеси, то рекомен- 
дуется обжаривать специи без жира. Если же 
их дальнейшее измельчение не планируется, то 
можно обжаривать в небольшом количестве рас- 
тительного или топленого масла. Так, например, 
быстрое обжаривание в растительном масле пер- 
ца чили или аннатто значительно усиливает их 
аромат. 


ОБЖАРИВАНИЕ СПЕЦИЙ 


Разогрейте толстодонную сковороду без жира, до- 
бавьте специи, слегка уменьшите огонь и обжари- 
вайте, постоянно помешивая, пока специи не на- 
чнут слегка проявлять аромат. Это может 
продолжаться от 30 секунд до 2 минут или немно- 
го дольше. Однако при этом жар не должен быть 
слишком сильным, иначе зерна и семена начнут 
подгорать и приобретут горький вкус. Перед из- 
мельчением дайте специям немного остыть, чтобы 
не обжечься. Поскольку такие ароматические ве- 
щества, как эфирные масла, быстро улетучивают- 
ся, следует обжаривать и измельчать специи толь- 
ко непосредственно перед использованием. 


В мешочке: поме- 
стите специи в ткане- 
вый мешочек и плотно 
завяжите его кухонной 
нитью. 


В проволочном си- 
течке для специй/чая: 
поместите специи в си- 
течко и закройте его. 


МЕШОЧЕК И СИТЕЧКО (1-2 НА С. 154) 


Чтобы было проще удалить специи после приго- 
товления, их помещают в мешочек для специй 
из марли или фильтровальной бумаги. Во время 
приготовления блюда ароматы могут свободно 
проявляться, а мешочек можно будет легко из- 
влечь. Альтернативой могут послужить круглые 
ситечки из проволоки или коробочки («домики») 
для заваривания чая - они заполняются специями 
и закрываются, а после приготовления с легкостью 
извлекаются. 


ЛЕГКОЕ РАЗДАВЛИВАНИЕ И РУБКА (1-2) 


Небольшие количества твердых специй - напри- 
мер, зерна перца -раздавливают, надавливая на них 
плоскостью ножа или днищем тяжелой посуды. 
Этот способ рекомендуется и для ягод можже- 
вельника, которые тоже обычно слегка придавли- 
вают. Порубить специи можно острием ножа. Что- 
бы при этом частицы спейций не разлетались 
в стороны, предварительно их смачивают не- 
сколькими каплями растительного масла. 


ИЗМЕЛЬЧЕНИЕ В СТУПКЕ (3-4) 


Измельчение или растирание таких специй, как 
зерна перца, кориандра или зиры, в ступке из гра- 
нита, мрамора или фарфора - хороший способ, ес- 
ли специй немного. Механическое крупное или 
мелкое растирание специй требует определенных 
усилий и терпения; оно подходит и для маслосо- 
держащих специй, и для специй, обжаренных 
в растительном масле. Важно, чтобы поверхность 
ступки была слегка шершавой. 


ИЗМЕЛЬЧЕНИЕ В ПОРОШОК (5-8) 


Большие количества специй можно легко размо- 
лоть в электрической ножевой кофемолке. При 
этом следует закладывать по 1-2 ст. л. специй и пе- 
риодически прерывать процесс размола. Другие 
кофемолки не подойдут, так как из-за содержаще- 
гося в зернах и семенах масла они быстро покры- 
ваются клейким налетом. Блендеры тоже не обес- 
печивают нужного результата. Из-за большого 
расстояния между ножами специи скачут и почти 
не измельчаются. Идеальное приспособление - 
мельница для специй, размалывающий механизм 
которой функционирует так же, как у мельницы 
для перца. В такой небольшие количества пимен- 
ты, кориандра и других твердых сухих специй лег- 
ко перемалываются в порошок. 
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`Раздавливание ножом: собирите спе- 
кучку и измельчите, надавливая 
оской частью ножа. 
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‚ Растирание в ступке: поместите 
C٦ 1-2 cr. n. специй и разотрите 
ми движениями пестика. 
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те 1-2 ст. л. специй и мелите до нуж- сти и кол 
ой степени измельчения. ний кофе 


Размол в мельнице для специй: зало- 
жите специи и мелко мелите вращающи- рошок. Размол такой мельницей приго- 


У вас должен получиться мелкий по- 


ми движениями, как в мельнице для ден для небольшого количества твердых 
перца. сухих специй. 
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ПРАКТИКУМ | 


Известный и любимый 
во всех кухнях мира - чеснок 


Без него невозможно представить себе кухни Средиземноморья, да 
ив Азии «лук, разделенный на зубчики» играет большую роль. Однако 
его незабываемый аромат не всем по вкусу. 


ВЗАВИСИМОСТИ от возраста, сорта и вида при- 
готовления аромат белых или красноватых головок 
более или менее интенсивный. Обычно свежий мо- 
лодой чеснок по вкусу и запаху значительно мяг- 
че, чем сушеные головки, его можно использовать 
более обильно. Важен и цвет: сорта с красновато- 
фиолетовой кожицей, как правило, обладают бо- 


ОЧИСТКА ЧЕСНОКА... 


Небольшим ножом обрежьте ос- 
нование корней и верхушку, затем 
снимите кожицу. 


Ножом разрежьте очищенный 
зубчик чеснока вдоль. 


Подцепите острием маленького ножа расположенный внутри 
зародыш и удалите. У сушеных зубчиков он часто имеет горький 
и затхлый вкус, а при длительном хранении зеленеет. 


лее тонким ароматом, чем белые головки. Многие 
ценят чеснок как добавку, но он не должен доми- 
нировать над другими ароматами. Кроме того, ин- 
тенсивность характерного вкуса и пронзительно- 
го аромата в отдельных блюдах сильно зависит 
и от способа их приготовления. Наиболее интен- 
сивен чеснок в сыром виде. 


...И ПОДГОТОВКА 


Крошение: сначала раз- 
режьте очищенный чеснок 
вдоль на полоски, затем попе- 
рек на мелкие кубики. 


ИСПОЛЬЗОВАНИЕ ЧЕСНОКА 


Рубленые сушеные или свежие зубчики чеснока 
без тепловой обработки имеют жгуче-острый вкус. 
Поэтому для придания салату легкого чесночно- 
гоаромата часто бывает достаточно натереть мис- 
ку разрезанным пополам сырым зубчиком. Его 
аромат проявится сильнее, если натереть чесноком 
обжаренные ломтики хлеба. Еще интенсивнее он 
станет, если зубчики свежего чеснока накрошить 
или растереть. Раздавленный чеснок используют 
сразу, не оставляя надолго: окисляясь, он при- 
обретает неприятный вкус и запах. От тепловой 
обработки острота снижается; в зависимости от 
температуры и количества воды он становится 
значительно мягче. Так можно целенаправленно 
регулировать интенсивность ароматачеснока; это 
же относится и к степени измельчения: вкус и аро- 
мат слегка раздавленных зубчиков, добавленных 
в блюдо во время приготовления, значительно 
мягче, чем у измельченных. Кроме того, цельные 
зубчики, подрумяненные в сливочном или расти- 
тельном масле, потом значительно легче удалить. 
Если для приготовления блюда, например для 
соуса, требуется накрошенный чеснок, то за счет 
предварительного бланширования в кипящей во- 


де его пронзительный аромат становится значи- 
тельно мягче и приятнее. Острота чеснока сни- 
жается и при замачивании или отваривании в мо- 
локе. Будьте внимательны при жарке чеснока: 
рубленый, нарезанный кубиками или ломтиками 
или раздавленный чеснок очень быстро подгора- 
ет, а сильно подрумяненный имеет неприятный 
горький вкус. 


ПОДГОТОВКА ЧЕСНОКА 


Без снятия кожицы можно употреблять только 
зубчики молодого свежего чеснока, поскольку его 
кожура еще очень мягкая. Сушеный чеснок обыч- 
но освобождают от кожуры. Ее можно снять ма- 
леньким острым ножом, как показано слева 
в пп. 1-2, или удалить, надавливая и катая зубчик 
по твердой поверхности. Чтобы от рук не пахло 
чесноком, лучше воспользоваться специальным 
приспособлением, напоминающим гибкую трубку, 
с помощью которого можно катать зубчик и таким 
образом удалить его кожицу. 


УДАЛЕНИЕ ЗАПАХА 


Протрите руки солью, а затем промойте с мылом - 
так вы избавитесь от чесночного запаха. 


Свежий чеснок (на пе- 
реднем плане) мягче, 
чем сушеный (на заднем 
плане). Копченый чес- 
нок (в центре) отлича- 
ется легким привкусом 
дымка. 


157 


ОБЩИ! 


ПРАКТИКУМ РЕЦЕПТЫ 


Имбирь, лемонграс, чили 


Эти три абсолютно обязательные в азиатской кухне специи ста- 
новятся все популярнее в Европе. Имбирь, лемонграс и стручки 
чили можно быстро привести в нужную форму с помощью всего 


нескольких манипуляций. 


ИМБИРЬ ПОДГОТАВЛИВАЮТ по-разному - 
в зависимости от нужной интенсивности вкуса 
и аромата. Для блюд, требующих сильного арома- 
та имбиря, корневища (ризомы) - именно так 
с точки зрения ботаники называются его «кор- 
ни» - сначала очищают, снимая тонкий слой ко- 
жицы, а затем нарезают мелкими кубиками и жа- 
рят в горячем растительном масле, часто с 
чесноком и чили. При сильном измельчении ха- 
рактерный аромат имбиря проявляется особенно 


ШТ”! 


ярко. Если жедля блюда требуется лишь легкая им- 
бирная нотка, то его добавляют в блюдо при при- 
готовлении цельными, неочищенными кусками, 
которые удаляются перед подачей блюда на стол. 
Или же можно использовать совсем молодой им- 
бирь, который легко распознать по очень бледной 
кожице и кремово-белой мякоти; его вкус значи- 
тельно мягче. Для приправ или маринадов иногда 
требуется сок имбиря. Для этого его давят в ткани 
или выжимают, как показано внизу. 


ОЧИСТКА И ПОДГОТОВКА ИМБИРЯ 


ПОДГОТОВКА ЛЕМОНГРАСА 


Стебли лемонграса очень волокнистые и жесткие, 
поэтому используется только нижняя часть блед- 
но-зеленого цвета длиной примерно 15 см. Что- 
бы проявился аромат, следует слегка раздавить 
цельные стебли или растолочь их полностью, как 
показано в п. 1 (с. 159). При этом высвобождают- 
ся эфирные масла, а лемонграс потом легко уда- 
лить. По готовности блюда крупные куски стеб- 
лей тоже следует удалять. Если же нужно оставить 
лемонграс, например, в блюдах из риса, супах 
и соусах, то его предварительно сильно измель- 
чают. Листья можно порубить, но гораздо проце 
порезать стебли тонкими кольцами, как показа- 
нов п. 2 (с. 159). Благодаря красноватому узору 
эти ломтики выглядят очень декоративно и пре- 
красно подходят для украшения блюд азиат- 
ской кухни. 


ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ ПРАКТИКУМ 


ПОДГОТОВКА СТРУЧКОВ ЧИЛИ 


Поскольку острота чили заключена преимуше- 
ственно в семенах и белых перегородках стручков, 
то обычно и то и другое удаляют, как показано 
в пп. 1-2 (с. 159). Лучше всего работать в перчатках, 
поскольку вещество капсаицин, придающее остро- 
ту, может вызвать сильный ожог кожи. Также очень 
неприятно, если он попадает в глаза - нужно сразу 
промыть их холодной водой! Часто эти жгучие 
стручки измельчают так, как показано в пп. 3-4 
(с. 159). Для нарезки кольцами достаточно удалить 
основание черешка и порезать стручок на кольца 
шириной 1 мм; при этом удобно удалять семена. 
В оболочкетожесодержатся острые вещества, поэ- 
тому ее иногда также удаляют. Для этого чили под- 
румянивают на решетке гриля до появления на ко- 
жице черных пятен, затем держат 10 минут в пакете 
для замораживания и снимают кожицу. 


УДАЛЕНИЕ СЕМЯН 
И ИЗМЕЛЬЧЕНИЕ СТРУЧКОВ ЧИЛИ 
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СВ! 


Ваниль, мускатный орех, шафран 


Молотые специи не хранятся долго и быстро теряют аромат. 
Поэтому рекомендуется разделывать и размалывать стручки вани- 
ли, мускатный орех или дорогой шафран самостоятельно. 


ОТДЕЛЕНИЕ МЯКОТИ ВАНИЛИ - процесс не- 
трудоемкий. Тем более что большая часть вкусо- 
вых веществ содержится в стручках, а не в самой 
мякоти, состоящей из семян ванильного растения 
и окружающего их масла. Именно в случае с вани- 
лью следует отдавать предпочтение высококаче- 
ственному товару. Настоящая ваниль дорога, но 
при этом стручки можно использовать неодно- 
кратно. При варке в молоке или сливках для ва- 
нильных кремов и соусов надрезанный стручок на- 


чинает выделять аромат. Затем его вынимают, вы- 
скребают мякоть и кладут уже только ее в молоко. 
Промытые горячей водой стручки ванили после 
вываривания можно использовать для приготов- 
ления ванильного сахара или сиропа. Так, напри- 
мер, вычищенные стручки укладывают с сахаром 
в плотно закрывающуюся банку и через 1-2 неде- 
ли получают превосходный ванильный сахар. Их 
также можно поместить в бутылку и залить сахар- 
ным сиропом. Через короткое время получится ва- 


НАТИРАНИЕ 
МУСКАТНОГО ОРЕХА 


нильный сироп, который подойдет для подслащи- 
вания десертов и соусов. Он хранится 4-6 месяцев. 


ТОЛЬКО СВЕЖЕНАТЕРТЫЙ 

МУСКАТНЫЙ ОРЕХ! 

Сушеные зерна семян мускатного дерева, которые 
в обиходе не совсем верно называют орехом, со- 
держат летучее эфирное масло - по этой причине 
всегда используют только свеженатертый мускат- 
ный орех. Для этого в продаже имеются специ- 
альные круглые терки с встроенным отделением 
для хранения этого продукта. Однако мускатный 
орех можно натереть и на обычной мелкой терке. 


Шафран по-прежнему является самой дорогой спе- 
цией в мире. Во избежание неприятных сюрпризов 
рекомендуется всегда покупать шафран в виде ни- 
тей. Ведь проверить его качество можно только по 
цельным сушеным рыльцам. Шафран в виде по- 
рошка часто смешивают с другими красноватыми 
частями растений, кроме того, его аромат сохра- 


У ванили большая часть аромата заключена в стручках. Поэтому бы- 
ло бы жаль их просто выбрасывать. Если поместить их вместе с саха- 
ром в плотно закрывающуюся емкость, то уже через некоторое время 


получится натуральный ароматный ванильный сахар. 


няется не так долго. Нити шафрана хорошего каче- 
ства имеют насыщенный красный цвет, они тонкие 
иломкие. В блюда с большим количеством жидко- 
сти их можно добавлять целыми. Чем раньше их до- 
бавить, тем равномернее получится окрашивание. 
Если в рецепте требуется порошок шафрана, то ни- 
ти легко измельчить в порошок, растерев между 
пальцами. Для блюд с небольшим количеством 
жидкости лучше замочить цельные или растолчен- 
ные нити на несколько минут в теплой воде или мо- 
локе и затем использовать получившуюся интен- 
сивно-желтую жидкость. 


Некоторые специи добавляют блюду не только вкуса, но и цвет. Например, насы- 
щенный аромат и яркий желтый цвет дарит шафран; интенсивно окрашивает и слег- 
каострое корневище куркумы, которую раньше называли арабским шафраном или 
желтым корнем, а также порошок и пасты карри. В свое время в Индии этот по- 
рошок считался священным, сегодня же им приправляют дхал, блюда из овощей, 
картофеля и риса и используют как подношение богам. Как уже говорилось, аро- 
матизировать и окрашивать блюда можно и порошком паприки или чили: в зави- 
симости от сорта и количества получаются различные оттенки красного и корич- 
невого. Аннатто практически не имеет остроты, но очень популярен: он ценился 
ещеумайя; эти трехгранные округлые семена и сегодня играют важную роль в Цент- 
ральной и Южной Америке. После замачивания или обжаривания в растительном 
масле их используют для окрашивания супов, айнтопфов и пряных паст в ярко- 
оранжевый цвет. Окрашивающие в бледно-желтый цвет цветки сафлора красиль- 
ного, который также называют красильным чертополохом и которым раньше рань- 
ше заменяли шафран, в кулинарии уже практически не используются. 
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улинарные традиции разных стран отличают- 
ся по основным ингредиентам, но прежде все- 
го – по использованию пряных трав и специй и по 
утонченным сочетаниям различных ароматов, 
определяющих вкус блюд. При этом кулинарные 
пристрастия постоянно изменялись под влиянием 
людей, приезжавших или уезжавших из опреде- 
ленной местности, а также благодаря открытию 
и распространению новых продуктов. Так, порту- 
гальцы завезли из Нового Света чили и этим ока- 
зали влияние на кухню многих континентов. 
В Азиии Африке острые стручки чили были со- 
вершенно неизвестны, а сегодня без них просто не- 
возможно ее представить. Кроме того, определен- 
ную роль играют климат, географические условия 
и политические факторы. В областях, лежащих на 
пути древних торговых дорог, по которым с ин- 
дийского побережья Малабара и Молуккских ост- 
ровов везли в Европу перец, мускатный орех и ко- 
рицу, а обратным маршрутом - специи из 
Средиземноморья, кулинары много и охотно экс- 
периментировали со специями. 


Несмотря на значительный импорт в Средние ве- 
ка, Европа не проявила большой изобретательно- 
сти в создании собственных композиций. Сегодня 
еще распространены несколько смесей, известных 


с конца колониального периода, например, поро- 
шок карри и французская смесь «Четыре специи» 
(перец, гвоздика, мускатный орех и корица или им- 
бирь) для паштетов, рагу из дичи и колбас. 

Зато в Западном Средиземноморье травы играют 
важную роль. Как наглядно показывают песто 
и писту, здесь популярны соусы и пасты из бази- 


лика, петрушки или зелени кориандра, оливково- 
го масла и чеснока. Классическая смесь француз- 
ской кухни «Тонкие травы» (Fines herbes) 
несколько сдержаннее: она объединяет ароматы 
петрушки, кервеля, лука-резанца и эстрагона. 
В Центральной и Северной Европе кулинары ис- 
пользуют меньше специй: кроме соли и перца по- 
пулярны горчица, укроп, тмин, хрен и можже- 
вельник. 

Иначе обстоит дело в Турции и на Ближнем Вос- 
токе: большой популярностью пользуются зира, 
корица, пимента, анис, фенхель, кориандр, мус- 
катный орех, гвоздика и черный тмин. Свежиетра- 
вы, за исключением зелени кориандра, мятыи пет- 
рушки, используются меньше. В ХІУ-ХУ веках 
важнейшим центром торговли специями в Среди- 
земноморье наряду с Венецией становится Каир, 
так что не случайно рынок специй Стамбула по сей 
день называется «Египетский базар». В арабском 
мире очень распространен затар (2аһаг). Эту смесь 
из трав (арабский майоран, орегано, тимьян или 


чабер), обжаренного кунжута и сумаха добавляют 
в лепешки, мясо и овощи. Смесь зуг (zug/zhug) - 
острая паста из Йемена, состоящая из чили, кар- 
дамона, зиры, чеснока и перца. В Египте к мясу яг- 
ненка добавляют смесь дукка (4аККа или dukkah) 
из различных орехов и зиры, тимьяна и перца. 
Арабская смесь баарат (baharat) 
(с. 166) добавляется в начинки и соу- 
сы - в каждом регионе для нее имеется 


ских пряных смесей адвиэх (айуіећ) ча- 
сто включают корицу, кориандр, мус- 
кат и кардамон. 


АФРИКА 


Специи в Африке очень популярны, но в основ- 
ном все они были в свое время сюда завезены. 
Многие города, раположенные на побережье Чер- 
ного континента, с давних пор знакомы с раз- 
личными специями, поскольку в свое время по 
континенту и вокруг него пролегало множество 
маршрутов по перевозке специй. А расположен- 
ные вблизи острова до сих пор являются постав- 
щиками гвоздики, ванили и пимента. Африкан- 
ские пряные смеси специй часто состоят из 
поразительно большого числа ингредиентов. Ма- 
рокканский рас-эль-ханут (газ е! һапош) (с. 166) 
может включать более 25 различных специй, 
а бербер (һегВеге), острая ароматная смесь из 
Эфиопии, объединяет не только арабские, но 
и индийские пряности. Тунисский галат дагга 
(galat dagga) для густых супов включает кроме 
«райских зерен» и перца также корицу, гвоздику 
и мускатный орех. В Тунисе, как и в Западной Аф- 
рике, предпочитают крайне острые пасты вроде 
гариссы (Һагіѕѕа) (с. 169), которую делают из по- 
пулярного на континенте родственника перца 
чили - перчика пири-пири (рігі рігі). 


АЗИЯ 


В большинстве азиатских стран, откуда родом 
многие пряные растения, специи используются 
охотно и обильно. Особенно это касается регио- 
нальной индийской кухни. Смеси масала могут со- 
стоять из более чем 30 ингредиентов. Их не так 
много в гарам масала (garam masala) (с. 164) - при- 
правы для мяса и птицы на основе кардамона, зи- 
ры, гвоздики и кориандра. В Непале в базовый га- 
рам масала добавляют мускатный цвет, звездчатый 
анис и корицу. Масала часто входят в состав паст 
карри, в которые затем добавляют свежие ингре- 
диенты - чили, имбирь и чеснок. Средиземно- 
морские и азиатские элементы объединены в бен- 
гальский панч форон (рапсһ рһогоп), смесь из 
семян пажитника сенного и фенхеля, кориандра, 
зиры и черного тмина. А в тайских пряных па- 


стах отдается предпочтение свежими компонен- 
тами - лемонграсу, кафрскому лайму, галганту 
и зелени кориандра. 

В Китае специи дозируют более сдержанно, наряду 
с имбирем и чили наибольшее предпочтение отда- 
ется кориандру, звездчатому анису, гвоздике и кун- 


Индия и страны Ближнего Востока бесспорно яв- 
свой рецепт. Большинство из иран- лялись в древности главными поставщиками 
специй. Однако в Азии и Средиземноморье были 
свои специалитеты - пряные и удивительные. 


жуту. Некоторые из них используются в китайской 
смеси «Пять специй», в которую входят фенхель, 
звездчатый анис, гвоздика, сычуаньский перец и ко- 
рица. Японская ситими (ѕісһіті) (с. 165) сочетает 
в себе даже семь специй, но местные повара сдаб- 
ривают им блюда очень умеренно. Согласно япон- 
ской кулинарной традиции, специи не должны пе- 
рекрывать собственный вкус блюда. В качестве 
настольной специи служит гомасио (сотаѕіо) - 
смесь из черного кунжута и морской соли. 


АМЕРИКА И АВСТРАЛИЯ 


«Плавильный котел» Северной Америки смеши- 
вает не только национальности, но и кулинарные 
предпочтения: на юге, в Техасе или Луизиане в хо- 
ду более острые специи, чем на севере. Использу- 
ется чили и кайенский перец, а также зелень ко- 
риандра. В Центральной и Южной Америке 
выдающаяся роль принадлежит острым стручкам, 
причем сами блюда вовсе не являются острыми, за- 
то этим качеством с лихвой обладает соус (как 
в Мексике), который за счет зеленых томатильо 
(маленький зеленый плод, который не следует пу- 
тать с незрелыми томатами. - Ред.) имеет отчасти 
кисловатый вкус. В странах Карибского бассейна 
популярны порошок карри, аннатто и пимента, 
входящая в состав ямайской пряной пасты джерк 
(Jerk) (с. 168) для свинины и курицы. Адобо (ado- 
Бо), смесь из средиземноморских пряных трав, зе- 
лени кориандра, зиры, перца и сока цитрусовых, 
используется как острый маринад на Кубе, а так- 
же и во всей Центральной и Южной Америке. 
Кулинарная традиция Австралии отличается 
большим своеобразием. Такие специи, как семена 
акации (с. 76), горный (тасманийский) перец (с. 78) 
или австралийский томат (с. 79), у нас почти не- 
известны. Однако поиски нового и знакомство 
с разными специалитетами - интересное дело, 
таящее в себе множество кулинарных открытий. 
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Во многих региональных кухнях Азии повара го- 
товят смеси специй, специально согласованные 
с основными ингредиентами. Частоспеции перед 
размолом быстро обжаривают до появления аро- 
мата. На следующих четырех страницах приведен 
ряд интересных смесей специй из разных стран. 


ЧАТ МАСАЛА 
. 10 гзиры, 12 г горошин перца 
. 2 гзерен кориандра, 6 головок гвоздики 
. 1 гайована, 4 сушеных красных стручка чили 
- 10 гсушеных зерен граната (с. 89) 
. 1 ч. л. сушеной мяты, 20 г черной каменной соли 
+ 5 г молотого имбиря, 10 гамчура (с. 77) 
мч. л. молотого азанта, 10 г поваренной соли 


Разложите точно отмеренные количества специй 
в отдельных мисочках, как показано в п. 1 (с. 165). 
Неслишком сильно разогрейте сковороду и быстро 


обжарьте на ней цельные специи и - по желанию - 
зерна граната (п. 2). Остудите специи и перерабо- 
тайте в порошок (п. 3). Также мелко помелите ка- 
менную соль и перемешайте все (п. 4). Индийскую 
освежающе-кисловатую чат масала добавляют 
в овощи и салаты, а также к фруктам. 


ГАРАМ МАСАЛА 

· 30 гзиры, 10 г зерен кориандра 

- 10 горошин перца, 10 коробочек зеленого кар- 
дамона; 5 коробочек черного кардамона 

- 8 головок гвоздики, 4 цельных звездчатых 
аниса 

:4 мускатных цвета, 4 палочки корицы по 5 см 

3 сушеных листка корицы 

. 3 гсвеженатертого мускатного ореха 


Быстро обжарьте без жира цельные специи, по- 
стоянно их помешивая, чтобы не подгорели. Не- 


много остудите и мелко растолките специив ступ- 
кеили миксере. Примешайте молотый мускатный 
орех. Индийскую гарам масалу готовят во множе- 
стве разных вариантов и используют для добавле- 
ния в мясо, птицу или блюда из риса. 


- 25 г зерен кориандра, 2 г зерен пименты 

. 8 гзиры, 6 гзерен черной горчицы 

- 12 ггорошин черного перца, 20 г поваренной 
соли, 1 упаковка нитей шафрана (около 1 г), 
5 г порошка чили 

· 10 г молотой куркумы, 5 г молотого имбиря 


Быстро обжарьте без жира цельные специи, по- 
стоянно помешивая, остудите и мелко перемели- 
те. Затем перемешайте с уже молотыми специями 
И СОЛЬЮ. 


1ч. л. сычуаньского перца, 3 цельных звездча- 
тых аниса 

- 1ч. л. семян фенхеля, | ч. л. ГОЛОВОК гвоздики 

-1ч.Л. молотого коричника кассии 


Мелко перемелите цельные специи, просейте полу- 
чившийся порошок и перемешайте с корицей. В Ки- 
тае им приправляют свинину, говядину и птицу. 


ПРАКТИКУМ 


- 4 небольших сушеных стручка чили, 1 ч.л. зе- 
рен мака 

“1 ч.л. измельченной сушеной цедры апельсина 

. 2 ч. лаонори (сушеные хлопья морских водо- 
рослей) 

“1 ч.л. льняного семени, 2 ч. л. семян светлого 
кунжута; молотые сушеные листья сансё (с. 54) 


Удалив основание черешка и семена, измельчите 
стручки чили в крошку, затем мелко перемелите 
все специи в мельнице. В Японии этой смесью при- 
правляют бульоны, супы и якитори (шпажки смя- 
сом цыпленка и овошами). 


-1ч.л.горошин перца, | ч. л. сушеного тимьяна 

- % ч. л. сушеного майорана, % ч. л. кайенского 
перца, 1 ч. л. порошка сладкой паприки 

-1 ч. л. порошка горчицы, І ст. л. сахара, % ч. л. 
соли 


Растолките горошины перца в ступке и мелко ра- 
зотрите стравами. Примешайте молотыеспециии 
сахар и хорошенько перемешайте. В США в этой 
смеси на 2-3 часа замариновывают стейки и от- 
бивные и ее же используют вместо соли перед при- 
готовлением на гриле. 


Взвесьте/отсчитайте специи и разложите по мисочкам. 
Обжарьте без жира цельные специи на небольшом огне 
2-3 минуты, постоянно помешивая. 

Остудите специи, поместите в мельницу для специй 

и перемелите в порошок. 

Добавьте размолотые специи, перемешайте и уложите 


смесь в банку. 
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ПРАКТИКУМ 


Пряные смеси из Африки, Азии 


и стран Карибск 


У каждого п 


10 12201 1 {МЕ( ПСН C6 


ра вот некоторые из самых зал 
Ј 


ДЛЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ марокканского рас-эль- 
ханута, смеси специй для североафриканских блюд 
из мяса, овощей и риса, а также для кускуса и тад- 
жина (или тажина), часто используются 20-30 раз- 
личных ингредиентов. Каждый изготовитель по- 
лагается на собственный нюх, поэтому часто 
наряду с приведенными далее ингредиентами ис- 
пользуются также сушеные розовые лепестки или 
бутоны, зира, шафран, звездчатый анис и кори- 
андр, иногда также «райские зерна», пажитник 
сенной, монаший перец и длинный перец. 


coro бассейна 


+ сооственная, секретная рецепту 


ватывающих вариантов 


Такие смеси продаются или крупно измельченны- 
ми, или неизмельченными - тогда их перемалы- 
вают непосредственно перед использованием. 


- 1 ст. л. перца кубеба, 1 ст. л. горошин перца 

“8 палочек корицы примерно по 10 см, 8 голо- 
вок гвоздики 

- 20 коробочек зеленого кардамона с извлечен- 
ными семенами 

. 3 сушеных стручка чили, 30 зерен пименты 


:2 цельных мускатных ореха, крупно раздроб- 
ленных 

- 2 ч. л. семян аниса, 4 лавровых листа 

:4 ст. л. молотого имбиря или галганта (16 г) 

-1 ст. л. цветков лаванды, 10 цельных мускат- 
ных цветков 

2 ст. л. молотой куркумы (8 г) 


По желанию обжарьте цельные специи на сково- 
роде без жира 2-3 минуты на среднем огне, посто- 
янно помешивая, затем остудите. Крупно измель- 
чите и мелко перемелите в мельнице для специй. 
БАЗАРА! 

. небольшой кусочек корицы 

:% мускатного ореха, 3 ч. л. горошин перца 

. 3 ч. л. зелени кориандра 

-2 ч. л. ГВОЗДИКИ 

. 3 ч.л. зиры 

. 5 коробочек зеленого кардамона без семян 

- 2 4. л. молотого имбиря, 1 ч. л. порошка карри 

. 5 ч. л. порошка сладкой паприки 


Крупно раздробите корицу и мускатный орех, ра- 
зотрите в ступке вместе с цельными специями или 
перемелите в мельнице для специй. Просейте по- 
рошок через сито и смешайте с остальными спе- 
циями. Эта смесь распространена в арабских стра- 
нах во множестве вариантов. Баарат используют 
для блюд из мяса и рыбы и добавляют в начинки 
и соусы. 


· 20 г длиннозерного риса 

- 10 гзерен кориандра 

. 10 гзиры 

. 5 гзерен черной горчицы 

- 4 ггорошин черного перца 


- 5 гсемян пажитника сенного, 8 головок гвоз- 
дики 
-1 ст. л. молотой куркумы (4 г) 


Для этой карибской смеси с Антильских островов 
сначала следует без жира обжарить рис на сково- 
роде до светлого цвета на среднем огне, снять, по- 
местить в миску и немного остудить. В это время 
обжарьте на сковороде другие цельные специи 
2-3 минуты. Немного остудите, затем перемелите 
в порошок в мельнице все специи вместе с рисом. 
В заключение примешайте молотую куркуму и хо- 
рошенько все перемешайте. Эту смесь, в которую 
иногда добавляют пименту, любят использовать 
для приготовления мяса ягненка, козленка и сви- 
нины, ею также приправляют птицу или овощи. 


“по 1 ч. л. горошин белого и черного перца 

жч. л. зерен светлой горчицы, 2 ч. л. кайен- 
ского перца 

-на кончике ножа молотой гвоздики 

-1ч.л. острого порошка паприки, 75 г пова- 
ренной соли 


Быстро обжарьте цельные специи 2-3 минуты на 
сковороде без жира, постоянно перемешивая, сни- 
митесогня и немного остудите. Мелко истолките об- 
жаренные специи в ступке или в мельнице для спе- 
ций. Затем смешайте с остальными молотыми 
специями и солью. Приготовленная таким образом 
смесь (специалитет каджунской кухни) хорошо хра- 
нится. Перед использованием из этой смеси, а так- 
же двух нарубленных зубчиков чеснока и нарезан- 
ной кружками луковицы с помощью миксера делают 
пюре. Им приправляют жареную или приготовлен- 
ную на гриле рыбу, птицу и мясо, а также такие ре- 
гиональные специалитеты как ямбалайя и гамбо. 


Торговцы на арабских 
рынках предлагают 
множество разноцвет- 
ных ароматных специй 
со всех концов света. 
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ПРАКТИКУМ 


Основой многих паст являются чили, имбирь, чес- . 1 u. л. зерен пименты, % ч. л. молотой корицы 
нок или репчатый лук, которые перед растирани- - по Уч. л. зерен перца и кориандра 

ем немного измельчают. Потом наступает черед . % ч. л. свеженатертого мускатного ореха 
ступки, в которой в нежную пасту сначали расти- :2 свежих лавровых листа, нарезанные полос- 
рают твердые, а затем более мягкие ингредиенты. ками; 2 ст. л. листочков тимьяна, 100 мл ара- 


хисового масла, сок % лайма, % ч. л. соли 


. 5 весенних луковиц, 3 зубчика чеснока Для приготовления этой пряной пасты с Ямайки 
· 25 гсвежего корня имбиря, 1 перец чили сор- очистите от кожицы весенний лук, чеснок и им- 
та Лампион бирь. Разрежьте стручок чили пополам и удалите 


Острым ножом нарежьте весенние луковицы тонкими кольцами. Нарежьте Добавьте все специи кроме соли Добавьте весенний лук, лавровый 
зубчики чеснока, имбирь и стручок чили мелкими кубиками. Разотртие чеснок и мелко разотрите круговыми движе- лист, тимьян и кубики чили и разотрите 
и имбирь в ступке в пасту. ниями пестика. все в нежную пасту. 


В заключение приправьте пасту 
джерк по вкусу соком лайма; при 
желании замаринуйте в ней двух 
подготовленных цыплят или свини- 
ну на 3 часа, а лучше на ночь. 


Постепенно добавьте в пасту арахи- 
совое масло и смешайте до однородно- 
сти массы. 
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семена и перегородки. Подготовьте ингредиенты и 
переработайте в пасту, как показано в пп. 1-5 
(с. 168). Натрите пастой джерк белое мясо птицы 
или свинину, поместите в форму и маринуйте под 
крышкой в прохладном месте 3-6 часов, затем по- 
солите и приготовьте на гриле или зажарьте. 


ГАРИССА 
“14 сушеных красных стручков чили 
- 1 ст. л. зерен кориандра, 3 ч. л. зиры 
- 3 зубчика чеснока, очищенных и нарубленных 
№ ч. л. соли, І ч. л. томатной пасты, 4-6 ст. л. 
оливкового масла 


Очистите стручки чили от семян и перегородок 
и замочите на 30 минут в теплой воде. В это вре- 
мя обжарьте без жира кориандр и зиру до появле- 
ния запаха, перемелите их в порошок. Мелко ра- 
зотрите чеснок с солью в ступке, добавьте стручки 
чили, предварительно дав стечь воде, и перерабо- 
тайте все в однородную пасту. В заключение при- 
мешайте зиру, кориандр, томатную пасту и масло. 
Гариссой приправляют подливы к приготовлен- 
ному на гриле мясу, но в первую очередь - куску- 
сы и таджины (тажины). 


РЕКАДО 

- 10 очищенных зубчиков чеснока 

“ПО 1 ч. л. пименты и зерен перца 

. 2 ч. л. зерен кориандра, %4 ч. л. зиры 

. %4 палочки корицы, крупно измельченной, 
2 головки гвоздики 

. 1 ч. л. сушеного орегано, % ч. л. соли 

- 1 ст. л. белого бальзамического уксуса или бе- 
лого винного уксуса 


Нарубите чеснок и разотрите вместе с другими ин- 
гредиентами в пасту в ступке или блендером. Перед 
использованием оставьте рекадо настаиваться на 
сутки в холодильнике. Эта паста используется на юге 


Мексики, на полуострове Юкатан, в разных вари- 
антах: с чили, без него или с придающими цвет се- 
менами аннатто. Ею приправляют мясо, птицу или 
рыбу перед приготовлением на гриле. 


КРАСНАЯ ПАСТА КАРРИ 

+ 8 сушеных красных стручков чили 

- 20 глемонграса (только светлая часть) 

- 20 гсвежего галганта, 3 зубчика чеснока 

- 1 ст. л. зерен кориандра (6 г), 1 ч. л. тмина (3 г) 

- 1 ст. л. мелко порубленной цедры кафрского 
лайма, 40 красных тайских луковичек 

- 1 ч. л. креветочной пасты (из магазина азиат- 
ских продуктов) 


Очистите стручки чилиотсемян и перегородок и за- 
мочите на 30 минут в теплой воде. Нарежьте ле- 
монграстонкими кольцами. Почистите галгант и на- 
крошите. Также очистите чеснок и красные 
луковички и нарубите. После того как вода хорошо 
стекла, в ступке или блендером переработайте струч- 
ки чили вместе с остальными ингредиентами в неж- 
ную пасту. Эта довольно острая паста используется 
для рыбы, морепродуктов, птицы и говядины. 


САМБАЛ ОЕЛЕК 
: 250 г мелких красных стручков чили, 1 ст. л. 
морской соли 
- 2-3 ст. л. лимонного сока или белого винного 
уксуса 
: 2-3 ст. л. пальмового или коричневого сахара 


Разрежьте стручки чили пополам вдоль, в зависи- 
мости от нужной степени остроты выньте или все 
семена и перегородки, или только их часть и на- 
крошите стручки. Затем в ступке или блендером пе- 
реработайте стручки вместе с другими ингредиен- 
тами в нежную пасту. Самбал оелек/улек (Sambal 
О”шек/ (Лек) - классическая индонезийская паста 
с чили, основа для многих соусов и блюд. 


Очень острые и аро- 
матные: свежеприго- 
товленные пасты из 


специй с чили и перцем 
полностью проявляют 
свой вкус. Слева напра- 
во: североафриканская 
гарисса, мексиканская 
рекадо, тайская крас- 
ная паста карри и ин- 
донезийская самбал 
оелек. 
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ПРАКТИКУМ 


Растительное масло 
со специями и пряные уксусы 


Растительное масло и уксус, ароматизированные спеииями, идеальны 
в качестве приправы. Их легко приготовить самостоятельно. 


ПРЯНОЕ РАСТИТЕЛЬНОЕ МАСЛО 

Основной рецепт пряного растительного масла 
прост:травы промывают и тщательно высушивают. 
Для получения более интенсивного аромата специи 
слегка отбивают или быстро обжаривают. Выбран- 
ные ингредиенты помещают в стеклянную емкость, 
которую до краев заливают маслом. Затем пряное 
масло со специями настаивают 2 недели в темном 
прохладном месте. После специи и травы, как пра- 
вило, удаляют, хотя можно их оставить. В этом слу- 
чае они должны быть полностью покрыты маслом, 


иначе испортятся. Такое масло хранится в прохлад- 
ном темном месте несколько месяцев. Для среди- 
земноморских масел рекомендуется использовать 
хорошее оливковое масло холодного отжима, аази- 
атская кухня отдает предпочтение арахисовому. 


БАЗИЛИКОВОЕ МАСЛО ДЛЯ САЛАТОВ 
. 20-25 листьев базилика 
- немного необработанной цедры лимона 
и 1 зубчик чеснока (по желанию) 
· 500 мл оливкового масла 


Помойте и высушите листья базилика. Базилик, цед- 
ру (по желанию) и чеснок поместите в стеклянную 
банку, залейте оливковым маслом и оставьте на 
2 недели в прохладном темном месте. После про- 
цедите его через сито, перелейте в чистую бутылку 
и храните в темном прохладном месте. 


МАСЛО С ЧИЛИ ДЛЯ ПИЦЦЫ 

И МОРЕПРОДУКТОВ 
“10-15 сушеных красных стручков чили или 
4-6 свежих красных стручков чили, разрезан- 
ных пополам 
· 500 мл арахисового или оливкового масла 


Поместите стручки чили в бутылку, залейте маслом 
и настаивайте 2 недели. Для средиземноморского 
варианта используйте оливковое масло. Окраши- 
вание масла в красный цвет будет более насыщен- 
ным, если сушеные, крупно нарезанные стручки 
чили предварительно обжарить в растительном 
масле. Остудите, процедите масло с чили через си- 
то и перелейте в подготовленную чистую бутылку. 


СРЕДИЗЕМНОМОРСКОЕ ПРЯНОЕ МАСЛО 
ДЛЯ ПАСТЫ 
- по 2 веточки розмарина и тимьяна, 1 лукови- 
ца лука-шалота 
. 3 зубчика чеснока, 1 перчик пеперончино, 
разрезанный пополам 
+1 лавровый лист, 5-10 горошин перца, 500 мл 
оливкового масла 


Промойте и обсушите травы, очистите луковицу 
шалота и чеснок. Поместите все ингредиенты 
в стеклянную банку и залейте маслом. Через 2 не- 
дели процедите и перелейте в бутылку. 


Для приготовления ароматных уксусов со специ- 
ями не требуется слишком много - хороший уксус, 
соответствуюшие пряные травы и специи и не- 
много терпения, причем не столько для приготов- 
ления, которое происходит мгновенно, сколько для 
настаивания. Через 2-4 недели пряный уксус мож- 
но процедить и перелить в бутылки. 


Пряные уксусы со специями для ароматизации (слева направо): имбир- 
ный сочетается с азиатскими блюдами, эстрагоновый уксус использу- 
ется для приправ, маринадов и соусов, а пряный (крайний справа) от- 
лично сочетается с блюдами, приготовленными на гриле. 


стаивайте 10 минут. Долейте остальной уксус, на- 
. 50 г свежего корня имбиря, 500 мл рисового стаивайте 2 недели и затем процедите. 
уксуса, 2 листика кафрского лайма 
. 1 стебель лемонграса, слегка раздавленный 
“1 лук-шалот, 1 см свежего корня имбиря 
Очистите имбирь и нарежьте на кусочки, затем сле- “1 шт. мускатного цвета, 2 головки гвоздики 
дуйте пп. 1-2 нас. 171. Долейте остальной уксус, за- ‚ % u. л. зерен горчицы, % ч. л. горошин перца 
купорьте банку и следуйте пп. 3-4 на с. 171. . 1 ¥. л. соли, 1 ч. л. цедры одного необработан- 
ного апельсина, 500 мл белого винного уксуса 


- 50 гэстрагона, 500 мл белого бальзамического 
уксуса 


Помойте эстрагон, промокните досуха, поместите 
в бутылку и влейте 250 мл горячего уксуса, на- 


Быстро вскипятите половину уксуса. Поместите имбирь, лемонграс и листья лайма в стеклянную банку. 


Залейте ингредиенты в стеклянной банке горячим уксусом и охлаждайте 10 минут. 


Через 2 недели процедите настоявшийся уксус через сито. 


Перелейте готовый имбирный уксус в подготовленную чистую бутылку и храните в прохладном темном месте. 


Очистите луковицу и имбирь, нарежьте кусочка- 
ми. Поместите их вместе с другими ингредиента- 
ми в емкость, залейте уксусом, закройте и по- 
ставьте на 3-4 недели втеплое место или на солнце. 
После процедите уксус и разлейте в бутылки. 
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Маринад из пряных 
трав с приятным ли- 
монным ароматом при- 
даст мясу-гриль свежую 


пикантность. 


ПРАКТИКУМ E 


Маринады с пряными травами 


Перед приготовлением на гриле или жареньем мясо и птицу часто 
кладут в пряный маринад для придания вкуса. 


МАРИНАД С ТРАВАМИ 


- 4 листика кафрского лайма, 1 стебель лемонграса 

+1 зеленый стручок чили, без семян 

- 4 ст. л. нарезанной лимонной вербены 

- 2 ч. л. порошка зеленого чая, 20 мл рисового 
уксуса, 1 ст. л. инжирной горчицы, 100 мл ли- 
монного масла 


Нарежьте листья лайма очень тонкими полосками, 
лемонграс накрошите. Мелко нарежьте стручок чи- 
ли. Перерабатывайте все ингредиенты в пюре 
в миксере примерно 5 минут. Получившийся ма- 
ринад, навеянный азиатской кухней, хорош для ма- 
ринования белого мяса и птицы для гриля. 


DLA N EAN DERI 
· 2 спелых помидора, 1 очищенная красная лу- 
ковица 


+ 1 зубчик чеснока, 1-2 ст. л. оливкового масла 

1 ст. л. томатной пасты, 1 ст. л. неострого по- 
рошка карри, свежемолотый перец 

-1 красный стручок чили, разрезанный попо- 
лам, без семян 

-1 банка очищенных томатов (250 г), измель- 
ченных 

“1 ст. л. меда, % необработанного лимона, лом- 
тиками 

· 100 мл соевого соуса, 80 г кожи от окорока 


Удалите у помидоров основание черенков и раз- 
режьте каждый на 8 частей, луковицу нарежьте 
кольцами. Слегка раздавите зубчик чеснока. Пассе- 
руйте лук и чеснок в растительном масле до освет- 
ления. Примешайте томатную пасту и карри, до- 
бавьте томаты. Доложите остальные ингредиенты, 
доведите до кипения, снимите пену и приправьте по 


вкусу. Оставьте смесь еше на 30 минут тихо кипеть 
на слабом огне, затем процедите и охладите. 


· 100 г белого репчатого лука, очищенного и на- 
резанного кольцами 

. 1 зубчик чеснока, очищенный и накрошенный 

. 3 ст. л. оливкового масла, 200 г красной остро- 
конечной паприки, очищенной и нарезанной 
полосками 

. 1 зеленый перчик пеперони, нарезанный 
кольцами, без семян 

. 1 u. л. молотой зиры, 5 нитей шафрана, размо- 
ченных в 2 ст. л. горячей воды 

. 2 ст. л. белого винного уксуса 

· натертая цедра и сок (150 мл) одного необра- 
ботанного апельсина 

. крупная морская соль, грубо помолотый перец 


Пассеруйте лук и чеснок в масле до светлого цвета, 
также пассеруйте вместе с ними паприку и пеперо- 
ни. Примешайте зиру и шафран с водой, в которой 
он размачивался. Добавьтеуксуси цедруапельсина. 
Долейте апельсиновый сок, оставьте тихо кипеть 
1-2 минуты. Приправьте солью и перцем, остудите. 


- 2 зубчика чеснока, 10 г свежего корня галганта 

. 3 ст. л. рыбного соуса, 3 ст. л. светлого соевого 
соуса, 125 мл кокосового молока, 125 мл ара- 
хисового масла, 15 г пальмового сахара 

. № ч. л. свежемолотого белого перца 

· 10 г лемонграса, нарезанного кольцами 

. Іст. л. мелко нарезанной зелени кориандра 


Очистите чеснок и галгант, накрошите и переме- 
шайте с рыбным и соевым соусами, кокосовым мо- 
локом, маслом, пальмовым сахаром и перцем, на- 
последок добавьте лемонграс и кориандр. 


- 3 луковицы весеннего лука, | стебель лемон- 
граса, 1 красный стручок чили, без семян и пе- 
регородок; 10 г очищенного корня имбиря 

- свежемолотый белый перец 

. 3 ст. л. арахисового масла, 2 ч. л. пальмового 
сахара, 3 ст. л. рыбного соуса, 2 ст. л. светлого 
соевого соуса 


Очистите лук и нарежьте тонкими кольцами, как 
и лемонграс. Нарежьте стручок чили тонкими по- 
лосками, имбирь - ломтиками. Перемешайте все 
ингредиенты для маринада в миске. 


МАРИНАД ДЛЯ БАРБЕКЮ: основ- 
ные ингредиенты - помидоры, репчатый или мясо с котлетной части ягненка ма- 
лук, чеснок, томатная паста, карри и мед. ринадом и сутки маринуйте в прохлад- 


Залейте ребрышки, мясо цыпленка 


ном месте. 


2 
3 


ss 


4 
ті 


ЭСКАБЕУЕ: смесь из пеперони, реп- Маринуйте жареную рыбу, например 
чатого лука, чеснока, зиры, шафрана, ук- морского черта или филе палтуса, в этом 


суса и апельсинового сока. 


маринаде примерно 12 часов. 


КОКОСОВО-КОРИАНДРОВЫЙ В нем в течение часа маринуют сате 
МАРИНАД: кокосовое молоко, аромати- со свининой или курятиной на шпажках 
зированное галгантом, кориандром, ле- перед жарением. 
монграсом, рыбным и соевым соусами. 


МАРИНАД С ЛЕМОНГРАСОМ 
И СОЕВЫМ СОУСОМ: основу состав- половинкой стебля лемонграса, полейте 
ляют масло, рыбный и соевый соусы, им- маринадом и дайте настояться в прохлад- 
бирь, чили и перец, придающий остроту. ном месте 40 минут. 


Нашпигуйте каждую куриную ножку 
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У цветков с крупны- 
ми лепестками, как ро- 
зы, шток-розы или ка- 
лендула, обципите 
поодиночке лепестки 
или обрежьте ножница- 
ми. 


У цельных цветков 
удалите пыльники (об- 
режьте их маленькими 
ост] роконечными нож- 
ницами), зеленые лепе- 
стки чашечки и чере- 
шок. Приставшую 
пыльцу также удалите. 
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ПРАКТИКУМ 


Цветки: аромат и цвет 


Съедобные цветки обогащают кухню. Свежесорванные, сушеные 
или замороженные, они используются для добавления в салаты, 
десерты и коктейли. Кроме того, иветки служат прекрасным 
украшением как десертов, так и основных блюд. 


ИХ ТАК ЖАЛЬ ВЫБРАСЫВАТЬ: цветки лука-ре- 
занца, базилика, огуречника, розмарина или тимь- 
яна при нарезании или рубке трав обычно удаляют. 
А ведь это превосходное украшение для закусок и 
салатов, десертов и выпечки. Для этого вообще 
пригодны все цветущие пряные травы; кроме то- 
го, съедобны фиалки, розы или сирень, гвоздики, 
мальвы, анютины глазки и календула. 


СБОР И ПОДГОТОВКА 


В кулинарных целях можно использовать только 
цветки неопрысканных, чистых и здоровых расте- 
ний. Их собирают или срезают в сухую теплую по- 
году, лучше всего до обеда, когда уже просохла ро- 
са. Идеальны только что раскрывшиеся цветки - они 
несут в себе самый лучший аромат. Увядшие не- 
пригодны. Собранные цветки по возможности не 
моют, а лишь слегка встряхивают. Если же в них на- 


СУШКА ЦВЕТКОВ 


ходятся мелкие насекомые, как это часто бывает 
у бузины, следует опустить их в соленую воду (1 ст. л. 
соли на 1 лводы), прополоскать в ней, а затем про- 
мокнуть досуха бумажным полотенцем. Можно так- 
жеотложить прикрытыебумагой цветки в сторону: 
мелкие насекомые выберутся и поползут на свет. 
Укрупных цветков передупотреблением в пищу сле- 
дует удалить пыльники и все зеленые части, как по- 
казано слева в пп. 1-2 на с. 174. У зонтиков с мно- 
гочисленными мелкими цветками, как у укропа 
и фенхеля, удаляется только черенок. 


СУШКА ЦВЕТКОВ 


Сушеные цветки необходимы длячаев или смесей 
специй. Для этого их собирают в разгар цветения 
и сушат на бумаге или в сушилке, как показано сле- 
ва вверху в пп. 1-2. 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ ЛЬДА С ЦВЕТКАМИ 


Замороженные во льду цветки представляют собой 
очаровательное украшение и также могут исполь- 
зоваться для охлаждения крюшона и других летних 
напитков или для украшения холодных супов. Их 
очень просто приготовить: в зависимости от раз- 
мера цельные цветки или отдельные лепестки по- 
мещают в наполовину залитые водой ячейки фор- 
мы для льда, как показано в пп. 1-2 на с. 174, 


к 


и замораживают. Когда вода застынет, форма вы- 
нимается из морозильной камеры, доливается во- 
дой и снова замораживается. Для этого подойдут 
съедобные цветки, прежде всего мяты и огуреч- 
ника, гвоздики, розовые лепестки или душистой 
пеларгонии. 


СИРОП ИЗ РОЗОВЫХ ЛЕПЕСТКОВ 


Аромат роз прекрасно консервируется в сиропе. 
Для этого вскипятите в большой кастрюле 3 л во- 
ды с 2 кг сахара и остудите. Добавьте 60 г лимон- 
ной кислоты и вложите 1 нарезанный ломтиками 
необработанный лимон. Примешайте 300 г не 
опрысканных химикатами розовых лепестков 
и уберите все в прохладное место настаиваться на 
5-6 дней. Процедите розовый сироп через сито 
и используйте для шербетов, кремов, а также для 
ароматизации фруктовых десертов или летнего 
крюшона. 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ ЦВЕТОЧНОГО САХАРА 


Чередуйте в стеклянной банке подготовленные 
цветки и сахар или перемешайте 8-12 ст.л. измель- 
ченных лепестков с 250 г мелкого сахара. Уберите 
в прохладное место настаиваться на 4 недели; аро- 
мат сохранится на 3-6 месяцев. Лучше всего брать 
розы, цветки фиалки, мяты, лаванды и сирени. 


х сазове ло тайы, 


Аромат душистых 
цветков можно закон- 


сервировать в сахаре. 
Этот цветочный сахар 
часто используют для 
ароматизации и сдаб- 


ривания десертов 
и выпечки. 
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ОБШИЕ СВЕДЕНИЯ ПРАКТИКУМ 


Засахаривание 
и обжаривание во фритюре 


Засахаренные иветки хранятся дольше, а запеченные в хрустящем 
тесте листья, как и пряные травы, служат великолепным лаком- 
ством. 


ПРЕКРАСНО И СОБЛАЗНИТЕЛЬНО - засаха- основе гуммиарабика, можно хранить несколько 
ренные розы, васильки или фиалки создают цве- месяцев. Для белковой консервации цветки 
товые акценты на тортах, пирожных и десертах. и листья опускают во взбитый до пены яичный бе- 
При этом благодаря покрывающему их тонкому лок и следуют пи. 1-3 нас. 176. Если нужно сохра- 
слою сахара цветки не просто дольше сохраняют нить цветки на более длительное время, растворите 
форму, но и источают дивный аромат. В качестве 1ч. л. гуммиарабика в 2 ст. л. воды или прозрачного 
грунтовки используется яичный белок или гум- шнапса и перерабатывайте дальше, как показано 
миарабик. Цветки, засахаренные с белком, хра- в пи. 1-2 нас. 176. 

нятся в банке до 2 дней. Цветки, засахаренные на 


ЗАСАХАРИВАНИЕ ЦВЕТКОВ БЕЛКОМ 


ЗАСАХАРИВАНИЕ 
ЦВЕТКОВ 
ГУММИАРАБИКОМ 


ОБЖАРИВАНИЕ ЦВЕТКОВ И ЛИСТЬЕВ 
ВО ФРИТЮРЕ 


Пряные листья шалфея, огуречника или окопни- 
ка можно сделать приятным дополнением к апе- 
ритиву, опустив их в тесто и затем обжарив в го- 
рячем масле. Из обжаренных во фритюре 
и посыпанных сахарной пудрой освежающих трав, 
таких как мята, мелисса или лепестки цветков, по- 


лучаются изысканные украшения для десертов. 
Сладкий вариант можно использовать и как сюр- 
приз к чаю или кофе. Здесь тоже важно использо- 
вать только не опрысканные химикатами, свежие 


. У розовых лепестков удалите горькое белое основание. 


`Выньте шумовкой готовые листья 
азложите на бумажном полотенце, 
ы стек жир. 


) Только при необходимости спрысните листья трав и лепестки водой и поме- 
на полотенце, чтобы стекли, или промокните насухо бумажным полотен- 


ПРАКТИКУМ 


листья. Сначала подготовьте цветки и листья со- 
гласно и. 1 нас. 177. Затем приготовьте тесто для 
запекания. Для этого отделите белок 1 яйца от 
желтка и взбейте его в неплотную пену. Смешай- 
те в миске 40 г муки с 30 г пищевого крахмала, 
У ч. л. соли и 2 ст. л. воды и продолжайте рабо- 
тать, как показано в п. 2 на с. 177. В посуде соот- 
ветствующего размера разогрейте до 175°С доста- 
точное количество растительного масла, 
порционно опустите в него листья трав и лепестки, 
зажарьте, выньте и обсушите на бумажном поло- 
тенце (пи. 3-7 нас. 177). 


’ Добавьте желток и перемешайте 
все венчиком до однородной массы. За- 
тем примешайте взбитый белок. 


КР > 


Дайте стечь излишкам теста и опу- 
стите листья и лепестки в горячее масло. 


Осторожно «повозите» подготов- 
ленными листьями и лепестками 
по тесту. 


Обжарьте листья и лепестки до 30- 
лотистой хрустящей корочки. 


Разложите обжаренные 
листья на тарелке и подавайте 
к аперитиву без приправ или 
с пикантной подливой. Лепе- 
стки можно присыпать пудрой 
и подавать к чаю. 
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Закуски и салаты 


Легкие и воздушные: в муссах, сорбе или сала- 
тах травы и специи обеспечивают разнообразие 
и привносят в рацион свежесть, аромат и вкус. 


РЕЦЕПТЫ 


Утонченное сочетание ароматов 


Для искусных кулинаров травы и специи представляют собой 
интереснейшее поле деятельности: огромное многообразие вкусо- 
вых направлений располагает к экспериментам. В этой главе 


приведено много интересных идей. 


ТРАВЫ И СПЕЦИИ призваны дополнять собст- 
венный вкус пищевых продуктов, по возможности 
выделять или подчеркивать его, но ни в коем слу- 
чае неперебивать - это кредо многих именитых ма- 
стеров-кулинаров. Кроме этого простого правила 
фантазия больше ничем не ограничена. Сочетание 
надежного и давно известного с новым сродни 
вдохновению, вызванному влиянием восточных, 
арабских или средиземноморских традиций. Для 
подобных экспериментов вы найдете много новых 
предложений на следующих страницах. 


ОСВЕЖАЮЩАЯ ЗЕЛЕНЬ 


Такие нежные ароматные травы, как кервель, же- 
руха или кровохлебка малая, словно рождены для 
салатов и закусок. Они не переносят жара и пото- 
му представляют особый интерес для холодных 
блюд. С одной стороны, они придают утонченный 
вкус любому виду листовых салатов, салатам с ово- 
щами, рыбой или мясом; в мелко нарезанном ви- 
деслужат украшением или используются для аро- 
матизации сливочного масла. С другой, всякий раз 
привносят во вкус что-то новое; особенно это ка- 
сается портулака или жерухи, которая своей при- 
ятной остротой превосходно сочетается с розовой 
заправкой с личи. Дикие травы вообще насыщают 
блюдо совершенно новыми терпко-пряными но- 
тами. Добавьте в салат несколько листочков под- 
маренника мягкого или будры плющелистной - ре- 
зультат вас приятно удивит. 


СОРБЕ И МУСС 


Свежие травы могут служить превосходной вку- 
совой основой для муссов и сорбе. Так, пучок ба- 
зилика, переработанный в нежное пюре, сдобрен- 
ный небольшим количеством сока лайма, 
орешками пиниоли и перцем и замороженный, 
превращается в ярко-зеленое сорбе с интенсивным 
ароматом базилика. Поданное с карпаччо из мор- 
ского окуня, оно превращается в закуску, которая 
впечатляет как своим видом, так и вкусом. Пет- 
рушку с ее более крепкой структурой следует не- 


сколько минут бланшировать, затем переработать 
в пюре, сдобрить специями и, перемешав с мас- 
карпоне, подавать в видеярко-зеленого мусса. В со- 
четании с приготовленной на пару спинкой кро- 
лика она составит элегантную закуску. 


ИНТЕРЕСНЫЕ СОЧЕТАНИЯ 


Впрочем, ароматные травы и специи гармонируют 
не только с холодными закусками, но и с жарены- 
ми, приготовленными на гриле или запеченными 
блюдами, подаваемыми после закуски. Они воз- 
буждают аппетит и делают их более полезными. 
Они же создают интересные акценты в рассолах 
и маринадах, например в классическом сканди- 


навском рассоле с укропом для ма- 
ринования лососины (Сгауеа Lachs), 
а также в новом варианте - с кофе, 
сахаром и солью. Сочетание сочно- 
го ананаса, лемонграса, эспрессо, 
листьев лайма и мяты превращает 
сардины в настоящий шедевр. 
В свою очередь, эстрагон является 
прекрасным дополнением к салату 
из вареных артишоков. Кубики мя- 
са или рыбы при жаренье и приго- 
товлении на гриле приобретают бо- 
лее богатый вкус, если их 
предварительно насадить на одере- 


Салатные заправки 
и дипы 


Большинство трав, используемых в кули- 
нарии, в мелко нарезанном виде может 
использоваться для приготовления соу- 
сов на базе соуса винегрет. При смешива- 
нии с небольшим количеством творога, 
йогурта или крем-фреша из них полу- 
чаются вкуснейшие смеси для намазыва- 
ния на хлеб или дипы (макательные соу- 
сы) к овощам-гриль или мясу-гриль. 


веневшие ветви трав - для этого прекрасно подхо- 
дят прочные побеги лаврового листа и розмарина. 


СПЕЦИИ ДЛЯ ХЛЕБА 


Особенным вкусовым удовольствием становятся 
даже самые обычные блюда из творога и подливы 
с травами, если их подать на стол со свежеиспе- 
ченным хлебом, сдобренным кунжутом или чер- 
ным тмином. Вкуснейший аромат из печи по- 
является уже во время выпекания, например, 
картофельных булочек с семенами акации. Их 
можно подать с салатом с дикими травами или мас- 
лом с травами - получится очень вкусно. Рецеп- 


ты вы найдете в этой книге. 
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Салат с травами с треской 
на лавровых шпажках 


ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 40 минут 


ДЛЯ САЛАТА: 

۰ 2 коричневых шампиньона 

:60гредиса, очищенного 

:60г салатного огурца 

- 120 г разных видов сезонного листового сала- 
та, очищенного (одуванчик, жеруха, рукола, 
кочанный салат, новозеландский шпинат или 
валерианелла овощная) 

. 6 листиков красного базилика 

- | ст. л. кубиков помидора 

. 1 ст. л. цельных листьев эстрагона 

. 1 4. л. нарезанных верхушек укропа 

“1 ст. л. некудрявой петрушки, нашинкованной 
(нарезка шифонад) 

. | ст. л. лука-резанца, нарезанного тонкими 
трубочками 

. 1 ч. л. мяты, нашинкованной 


. 1 ¥. л. молодых листьев огуречника, нашинко- 


ванных 


- по желанию 12-20 сезонных цветков (марга- 


ритки или анютины глазки) 


ДЛЯ СОУСА ВИНЕГРЕТ: 
۰ 2 ст. л. эстрагонового уксуса 
- 2 ст. л. фона из птицы или овощей 
соль, свежемолотый перец 
“1 щепотка сахара 
-4 ст. л. масла грецкого ореха или подсолнеч- 


ного масла 


ДЛЯ ТРЕСКИ НА ШПАЖКАХ: 
+ 4 крепких ровных ветки свежего лавра, дли- 


ной около 17 см 


- 500 г филе трески 

. соль, свежемолотый перец 

- 12 тонких ломтиков тирольского шпика 
. 2 ст. л. растительного масла для жаренья 


РЕЦЕПТЫ 


1. Для салата почистите шампиньоны, подрежьте ножки и нарежьте 
грибы ломтиками, а ломтики тонкими полосками. Помойте редис, вы- 
сушите и нарежьте тонкими полосками. Помойте огурец, высушите 
и разрежьте пополам. Удалите семена и нарежьте мякоть кубиками раз- 
мером 5 мм. 


2. Помойте листовые салаты и просушите в центрифуге. Помойте 
листья базилика, промокните досуха и крупно нарежьте. Перемешай- 
те в миске шампиньоны, редис, кубики огурца и помидоров с салата- 
ми и травами. Добавьте цветки, осторожно перемешайте и уберите 
в холодильник до подачи на стол. 


3. Для соуса винегрет смешайте эстрагоновый уксусс фоне и приправьте 
солью, перцем и сахаром. Хорошенько перемешайте смесь венчиком до 
полного растворения кристаллов со- 


ли и сахара. В заключение приме- С морепродуктами 


шайте масло грецкого ореха, интен- Шпажки из лавровых веток с нанизан- 

сивно взбейте и приправьте соус по ными на них норвежскими омарами или 

вкусу. королевскими креветками великолепны. 
Как и рыбу, их лучше обжаривать на 

4. Подготовьте шпажки из лавровых сковороде с антипригарным покрытием 


веток, как показано в п. 1 (см. ниже). на оливковом или растительном масле 


Нарежьте филе трески на 12 кубиков 
одинакового размера весом пример- 
но по 40 г. Приправьте кубики рыбы солью и перцем, оберните шпи- 
ком и насадите на шпажки, как показано в п. 2 (см. ниже). Разогрейте 
масло на сковороде и обжарьте рыбу на шпажках (п. 3 ниже). 


без запаха. 


5. В это время сбрызните салат соусом винегрет и аккуратно переме- 
шайте. Выложите салат по краю или по центру на тарелки или на про- 


| с. 35 долговатое блюдо. Уложите рядом шпажки с треской и (по желанию) 
о сбрызните остатками соуса или подайте с песто по-генуэзски с руко- 
с. 139 лой (с. 306). 
ПРАКТИКУМ 


Оборвите листья с лавровых веток за исключением одного-двух на концах. 
Оберните каждый кубик филе трески ломтиком тирольского шпика. Насадите 
на каждую шпажку по 3 кубика рыбы. 


Обжаривайте в горячем масле примерно по 2 минуты с каждой стороны до хру- 
стящей корочки. 


Салат из ледяника 
с майорановой 
заправкой 


ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 30 минут 


ДЛЯ САЛАТА: 
· 500 г салата ледяника (альтернатива: вале- 
рианелла овощная или молодой шпинат) 


ДЛЯ ЗАПРАВКИ: 

- 1 желток (комнатной температуры) 

- 50 мл тыквенного масла 

: 50 мл подсолнечного масла 

. 100 мл сока маракуйи (альтернатива: 50 мл 
сиропа из маракуйи, смешанного с 50 мл во- 
ды - вэтом случае не использовать сахар) 

№ ст. л. соли 

. | ст. л. сахара 

- Уч. л. острого хрена (из банки) или васаби 

- 1 ст. л. белого бальзамического уксуса 

-1 крупная маракуйя 


с. 38 В 
ИРУ -1% ст. л. мелко нарезанных листьев маиорана 
ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ 
------ - 
с. 139 ДОПОЛНИТЕЛЬНО: 
ПРАКТИКУМ . № ст. л. оливкового масла 


- 2 ст. л. тыквенных семечек 


1. Аккуратно промойте ледяник, но не сушите его в центрифуге, а поместите в сито, чтобы стекла 
вода (это же касается валерианеллы овощной или молодого шпината). Порежьте листья салата (по 
желанию) на полоски шириной примерно 1 см. 


2. Для заправки поместите желток в чашу миксера, затем по каплям добавьте тыквенное и подсол- 
нечное масло и взбейте миксером с ручным приводом в кремообразную массу. Тонкой струйкой 
влейте остальное масло. Продолжайте взбивать, пока не получится майонез, и уберите в холо- 
дильник. 


3.Вэтовремяв небольшой миске смешайте сок маракуйи с солью, саха- 

Р аран” “ Вариации с травами 
ром, хреном и уксусом. Разрежьте плод маракуии пополам, ложкой вы- 
ньте мякоть и вместе с майораном вмешайте в заправку. Затем смешай- 
те с охлажденным майонезом. 


Вместо майорана можно ароматизировать 
заправку свежей мятой или любистоком, 

добавив свеженатертый пармезан. Фрукто- 
вый салат вкусен с зажаренной с кожей ры- 


4. Разогрейте оливковое масло на сковороде и обжарьте на ней тыквен- бой - судаком или морским окунем; его же 
ные семечки. Выложите на тарелки листья ледяника, посыпьте тыквен- можно подавать к жаркому из говядины 
ными семечками и сбрызните готовой заправкой. или к дичи. 
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Салат из жерухи с укропом 
и розовой заправкой с личи 


ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 25 минут 


ДЛЯ САЛАТА: 
- 500 г разных видов сезонного листового салата 
(жеруха, Радиккио ди Тревизано, одуванчик или 
портулак) 


ДЛЯ ЗАПРАВКИ: 
. 100 мл оливкового масла, 100 мл яблочного сока 
: 50 мл эстрагонового уксуса или белого бальза- 
мического уксуса 
. 1ч. л. дижонской горчицы, % ст. л. соли, 2 ст. л. 


сахара 
. 2 ст. л. необработанных лепестков роз (альтер- 
натива: 2 ст. л. розовой воды) 
. 1 ч. л. сычуаньского перца или белого перца 
+ 8 свежих личи или рамбутана (альтернатива: 
1 банка консервированных личи без сахара) 
“1 ст. л. верхушек укропа, нарезанных 


РЕЦЕПТЫ 


1. Очистите листовые салаты, быстро промойтехолодной водой 
и высушите листья в центрифуге. Затем нарвите листья на не- 


большие, удобные для еды кусочки. 


2. Для заправки смешайте оливковое 
масло с яблочным соком, эстрагоно- 
вым уксусом, горчицей, солью и са- 
харом. Сильно измельчите в ступке 
розовые лепестки с сычуаньским 
перцем и примешайте к салатной за- 
правке. 


3. Очистите личи маленьким ножом, 


Удаление горьких 
веществ 


Если ненадолго поместить радиккио 
или одуванчик в чуть теплую воду, то 
они потеряют горечь. Вместо укропа 
в салатную заправку можно добавить 
зелень кориандра или базилик, а личи 
заменить белым персиком. 


удалите ядро, разрежьте каждый плод на 8 частей, перемешайте 
с заправкой и приправьте укропом по вкусу. Аккуратно переме- 
шайтелистовые салаты с заправкой и разложите на тарелках. Этот 
салат отлично дополнят несколько ломтиков утиной грудки, за- 
жаренной до розового цвета, в медовой глазури с розмарином или 


кальмар-гриль. 


с. 33 
ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ 
چ‎ - 
с. 138 


ПРАКТИКУМ 


РЕЦЕПТЫ 


Булгур с зеленью кориандра 
и сосисками с фенхелем 


ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 50 минут 


ДЛЯ БУЛГУРА: 

- 1 очищенная красная луковица 

. 2 помидора 

. по полстручка красной и желтой паприки, 
очищенных, без семян и перегородок 

- 3 стебля зелени кориандра, оливковое масло 

- 1 зубчик чеснока, слегка раздавленный, с ко- 
жицей 

- соль, свежемолотый перец 

. 2 гнитей шафрана (2 упаковки) 

. 50 мл белого вина 

. 600 мл фона из птицы 

. 200 г булгура (крупа из пшеницы), сок 1 лайма 


ДОПОЛНИТЕЛЬНО: 
. 100 г сосисок с фенхелем (французских, с Луа- 
ры), порезанных кубиками 
+ 4 металлических кольца диаметром 6-5 см 
- 4 полоски цедры лайма 
- листочки кориандра для украшения 


1. Нарежьте луковицу кубиками. Срежьте у поми- 
доров основаниечерешка и нарежьте, как и папри- 
ку, на кубики со стороной 5 мм. Общипите зелень 
кориандра и нарежьте листья полосками. 


2. Разогрейте в кастрюле | ст. л. масла и пассеруй- 
те в нем овощи со стеблями кориандра и чесноком 
до золотистого цвета. Посолите, поперчите, до- 
бавьте шафран и тоже потушите. Влейте в овощи 
вино и фон. Уварите жидкость на слабом огне на 
треть и процедите через сито. 


3. Выложите булгур в посуду с крышкой и залейте 
уваренным фоном. Оставьте набухать под крыш- 
кой примерно на 15 минут, затем приправьте по 
вкусу оливковым маслом и соком лайма. 


4. Вмешайте в булгур полоски кориандра и сосис- 
ки сфенхелем. На каждую тарелку положите по ме- 
таллическому кольцу, выложите в каждое по пор- 
ции булгура, слегка утрамбуйте, осторожно сни- 
мите кольца и украсьте лаймом и кориандром. 


Пармезан в шпике с портулаком 


ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 2 часа 20 минут 


ДЛЯ ТОМАТНОГО МАРМЕЛАДА: 
+ 10 зеленых (незрелых) крепких помидоров 
· 20 г коричневого тростникового сахара 


ДЛЯ ПАРМЕЗАНА: 
. 500 г пармезана 
+ 1 веточка розмарина, 4 веточки тимьяна 
. 80 г свиного сала Larclo di Colonnata, порезан- 
ного на 32 тонких ломтика (альтернатива: ост- 
рый шпик корейки) 


ДЛЯ САЛАТА: 
: 200 г портулака, мытого 
-4 ст. л. заправки винегрет с бальзамическим 
уксусом 
+ соли мелкого помола (флер-де-сел) 
. малабарский перец или другой свежемолотый 
черный перец 


ДОПОЛНИТЕЛЬНО: 
. зубочистки для фиксации 


с. 50, 106 
ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ 
—_ 
с. 139 
ПРАКТИКУМ 


1. Для томатного мармелада очистите зеленые помидо- 
ры от кожицы, разрежьте каждый на 4 части и удалите 
семена. Перемешайте четвертинки помидоров с сахаром 
в кастрюле и оставьте медленно кипеть без крышки на 
слабом огне примерно на 2 часа - пока жидкость не ува- 
рится почти полностью. 


2. Нарежьте пармезан на 16 брусков со сторонами 
8х1,5х1,5 см. На каждую порцию требуется 4 бруска. 


3. Нагрейте духовку до 160°С (с циркуляцией воздуха). Об- 
щипите иголки розмарина и листочки тимьяна, измель- 
чите их. Положите по два ломтика шпика рядом 


слегка внахлест и посыпьте травами. Положи- Альт ерн атива 
те сверху по брусочку пармезана и заверните п.о пармезана можно ис 


В ШПИК. Скрепите КОНЦЫ зубочистками. пользовать более дешевые сыры 
грана падано или трентино, од- 

4. На сковороде с антипригарным покрытием | 200% сорта не дают тои 

обжаривайте бруски пармезана в шпике при- “095000 которая 


мерно по 1 минуте с каждой стороны. Затем раз- 
ложите на противне и запекайте в духовке око- 
ло 4 минут. Просушите портулак в центрифуге, сбрызни- 
те заправкой винегрет, приправьте флер-де-селом и пер- 
цем и оставьте ненадолго настаиваться. 


5. Выложите рядом по 2 бруска пармезана в центре каж- 
дой тарелки на расстоянии примерно 6 см другот друга. 
Поперек сверху положите еще по 2 бруска - должен по- 
лучиться «колодец». Положите в него салат, авокруг раз- 
ложите томатный мармелад. 


характерна для пармезана 
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Карпаччо 
с сорбе 
из базилика 


ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 1 час 
ВРЕМЯ ОХЛАЖДЕНИЯ: 2-3 часа 


ДЛЯ КАРПАЧЧО: 
· 300 г свежего филе морского окуня с кожей, 
но без чешуи и без костей 
· 2—4 ст. л. оливкового масла, крупная морская 
соль, крупно растолченный черный перец 
“сок % лайма 


ДЛЯ СОРБЕ ИЗ БАЗИЛИКА: 

. 1 небольшой пучок базилика 

:20 мл минеральной воды, 10 мл сахарного си- 
ропа, сок 1 лайма 

-1 ст. л. обжаренных орешков пиниоли 

- соль, толченые горошины черного перца 

- 1 пластинка желатина, размоченная в холод- 
ной воде 


ДОПОЛНИТЕЛЬНО: 

-1 кочан салата эскариол (или желтый зимний 
эндивий - использовать только желтые 
листья; альтернатива: цикорий) 

- 1-2 ст. л. оливкового масла 

- %4 ч. л. мадрасского порошка карри или друго- 
го неострого желтого порошка карри 

- соль, сахар 


1. Уберите филе морского окуня в морозильную ка- 
меру на 10 минут; в это время общипите, промой- 
те и просушите листья базилика для сорбе. 


2. Переработайте базилик в нежное пюре вместе 
с минеральной водой, отфильтрованным сахарным 
раствором, соком лайма и орешками пиниоли, 
протрите через сито. Приправьте пюре по вкусу со- 
лью и толченым перцем. 


3. Подогрейте в маленькой кастрюльке 1 ч. л. пю- 
реи растворите в нем хорошо отжатую пластинку 
желатина. Добавьте смесь в остальное пюре и за- 
морозьте в мороженице до кремообразного со- 
стояния. Можно также разложить массу в неболь- 


шие формочки и замораживать 2-3 часа, пе- 
риодически интенсивно перемешивая. 


4. Узким острым ножом разрежьте филе мор- 
ского окуня поперек волокон очень тонкими 
ломтиками. Хорошенько перемешайте в миске 
оливковое масло, соль и перец. Смажьте мас- 
лом четыретарелки и на каждой разложите по 
центру ломтики филе. Верхнюю сто- 


РЕЦЕПТЫ 


У А 


с. 20-23 
ОБЩИЕСВЕДЕНИЯ 
—_ 


с. 150 


ПРАКТИКУМ 


рону рыбы также смажьте маслом со Саха рны й си роп 


специями и сбрызните соком лайма. Во многих крупных супермаркетах 


можно купить отфильтрованный са 


5. Очистите салат, промойте и высу- харный раствор в бутылках, Также его 


шите в центрифуге. Разогрейте в ско- 
вороде оливковое масло. Обмокните 


легко приготовить самостоятельно. 


Для этого достаточно вскипятить 100 г 


сахара с 100 мл воды и оставить тихо 


в него листья салата, посыпьте их по- 
рошком карри, солью и сахаром. Раз- 
ложите листья на бумажном поло- 
тенце, чтобы стекли излишки масла, затем вы- 
ложите поверх карпаччо. Столовой ложкой за- 
черпните сорбе и сформуйте из него бобышку - 
должно получиться по две штуки на порцию. Раз- 
ложите сорбе поверх карпаччо и подавайте. 


кипеть на несколько минут. 


191 


РЕЦЕПТЫ 


Сардины 
в кофейном маринаде 
с МЯТОЙ 


ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 1 час 
ВРЕМЯ МАРИНОВАНИЯ: 20 минут 


ДЛЯ МАРИНАДА: 
2 ст. л. свежемолотого кофе, 4 ст. л. соли, 2 ст. л. сахара 


ДЛЯ САРДИН: 
-8 сардин, разрезанных вдоль и раскрытых, без костей 
. 1 стебель лемонграса 
: 400 мл ананасового сока, 50 мл уксуса из хереса 
- 2 чашки эспрессо, 1 лист кафрского лайма 


ДЛЯ БАГЕТА ИЗ ПОЛБЫ С КУНЖУТОМ 
. % кубика свежих дрожжей (ок. 30 г) 
: 500 г полбяной муки, 1 ч. л. порошка карри 
. 2 ст. л. черного кунжута, 50 г творога (40% жирности) 
. 1 ¥. л. соли, 50 мл оливкового масла 
. 2 слегка раздавленных зубчика чеснока 


ДОПОЛНИТЕЛЬНО 
:2 ст. л. простой муки, 2-3 ст. л. масла для жаренья 
- 2 ст. л. мелко нарезанной мяты 


1. Для маринада смешайте в небольшой миске молотый кофе с солью и сахаром. Распределите маринад 
на сардинах со стороны мяса и маринуйте 20 минут в холодильнике. Затем обмойте сардины холодной 
водой и промокните досуха бумажным полотенцем. 


2. В это время промойте лемонграс и нарежьте тонкими кольцами. Смешайте в кастрюле ананасовый 
сок, уксус и эспрессо с листиком кафрского лайма и доведите смесь до кипения. Кипятите 2 минуты на 
слабом огне, затем остудите и процедите через сито. 


3. Нагрейте духовку до 200°С. Растворите дрожжи в 200 мл чуть теплой воды. Замесите тесто из муки, 
порошка карри, кунжута, творога, растворенных дрожжей и соли. Сформуйте из теста багет и оставьте 
подходить на полчаса в теплом месте на смазанном маслом противне, затем выпекайте 15 минут на сред- 
ней полке духовки, выньте, остудите и нарежьте ломтями. 


4. Слегка присыпьте сардины мукой со стороны кожи. Разогрейте масло в сковороде и примерно 2 ми- 
нуты обжаривайте в нем сардины (на кожице) до золотистого цвета. Залейте в форму ананасовую смесь 
и на 30 минут уложите в нее сардины мясом вниз. 


Шалфей вместо мяты 


5: Разогрейте в сковороде остальное оливковое масло вместе счесноком и об- Пряный шалфей интересная альтернати 
жарьте в нем ломтики багета ДО ЗОЛОТИСТОЙ корочки. Разложите холодные ва мяте при добавлении к сардинам. Эс- 
сардины на теплом хлебе и подавайте, посыпав мятой. прессо можно заменить темным ромом. 
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Мусс из петрушки 
со спинкой кролика на пару 


с. 48 
ОБШИЕ СВЕДЕНИЯ 
----- 


с. 150 
ПРАКТИКУМ 
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ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 1 час 
ВРЕМЯ МАРИНОВАНИЯ И ОХЛАЖДЕНИЯ: 2-3 часа 


ДЛЯ МУССА ИЗ ПЕТРУШКИ: 
· 280 г некудрявой или кудрявой петрушки 
. соль, 1 ч. л. яблочного уксуса 
- свежемолотый перец 
. 120 г маскарпоне 
· натертая цедра % необработанного лимона 


ДЛЯ СПИНКИ КРОЛИКА: 
. 4 филе спинки кролика (по 50-70 г) 
“1 ст. л. рапсового масла 
· натертая цедра % необработанного лимона 
· соль, крупно молотый перец 


ДОПОЛНИТЕЛЬНО: 
. 2 средних моркови, соль 
· 60 гнекудрявой петрушки 
· морская соль, молотая в мельнице 
· несколько цветков анютиных глазок или огуречника 


1. Для мусса промойте петрушку, отделите листья от стеблей, 
поместите в кипящую подсоленную воду и варите 6 минут, за- 
тем выньте шумовкой и раздавите листья ложкой. Измельчай- 
те массу в миксере в течение 30 секунд, пока не получится од- 
нородное пюре. Переложите его в миску, приправьте уксусом, 
солью и перцем и остудите. Добавьте маскарпоне и взбейте вен- 
чиком, как показано в п. 1 (см. справа). В заключение приме- 
шайте цедру лимона, приправьте солью и перцем по вкусу иубе- 
рите мусс на 2-3 часа в холодильник. 


2. Очистите и подготовьте филеспинки кролика. Обрежьте ост- 
рые части и немного в головной части - все 4 куска должны быть 
примерно одинакового размера. Смешайте в мелкой посуде рап- 
совое масло, цедру лимона, соль и перец и маринуйте филе спин- 
ки 2-3 часа. 


3. В это время почистите морковь и отварите ее до мягкости 
в слегка подсоленной воде. Выньте, окатите холодной водой 
и остудите до чуть теплого состояния. Затем извлеките филе из 
маринада и обработайте, как показано в п. 2 (см. справа). Уло- 
жите конвертики из фольги на сетку для приготовления на па- 
ру, установите самусетку над кастрюлей с кипящей водой и го- 
товьте филе спинки кролика в конвертиках над слабо кипящей 
водой под крышкой примерно 3 минуты. 


4. Помойте некудрявую петрушку, стряхните воду и общипите 
листья. Нарежьте морковь ломтиками под углом. Достаньте фи- 
ле изфольги и тоже нарежьте под углом. Разложите муссс мор- 
ковью и филе спинки кролика на тарелки (см. и. 3 справа) и по- 
давайте. 


Ложкой добавьте маскарпоне к пюре из петрушки 


и постепенно взбейте венчиком в воздушную массу. 
Дайте воде немного стечь с филе кролика и заверните 
отдельно каждый кусочек в конвертик из фольги соответ- 
ствующего размера. 
Разложите листья петрушки на тарелках. Двумя столо- 
выми ложками или ложкой для мороженого возьмите 
и сформуйте из мусса шарик, расположите по одному 
в центре каждой тарелки и приправьте молотой морской 
солью. Попеременно разложите вокруг ломтики моркови 
и филе и украсьте цветками. 
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ия ШОРА ИА РЕЦЕПТЫ 


Картофельные булочки 
с семенами акации 


ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 2 часа 1. Варите картофель до мягкости в слегка подсоленной во- 
ВРЕМЯ НАСТАИВАНИЯ ТЕСТА: 1 час 40 минут де примерно 20 минут. Слейте (и сохраните!) воду и пом- 
ните картофель, причем передтем, как размять, дайте ему 


ДЛЯ ТЕСТА: немного выпариться. 
. 50 г очищенного рассыпчатого картофеля 
. соль, % кубика свежих дрожжей (14 г) 2. От чуть теплой воды от варки картофеля отмерьте 120 мл 
- 12 ст. л. оливкового масла (15 мл) и растворите в них дрожжи. Добавьте оливковое масло, 
. 250 г муки 1 ч. л. соли, картофель, муку и сахар и замесите тесто. При- 
-1 щепотка сахара мешайте молотые семена акации и оставьте тесто подходить 
· 2-3 ч. л. молотых семян акации в теплом месте, пока оно не увеличится в объеме вдвое. 
ДОПОЛНИТЕЛЬНО: 3. Нагрейте духовку до 180°С. Сформуйте из теста колбаску 
-1 желток, взболтанный с небольшим количе- и разделите ее на 8 равных порций. Сформуйте из каждой 
СТВОМ ВОДЫ порции небольшую круглую булочку. Выложите булочки на 


застланный бумагой для выпекания противень и снова оста- 
вите на время, пока булочки не удвоятся в объеме. 
с.76 
ОБШИЕ СВЕДЕНИЯ 4. Осторожно смажьте будущие булочки взболтанным желт- 
س‎ ы ٢ ком. Выпекайте их в духовке 15-18 минут до золотистого 
цвета. Выньте из духовки и подавайте теплыми со сливоч- 
ным маслом. 


нб ря 
Е, 


Плоский хлеб «Шюттельброт» 
с черным тмином 


ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 2 часа 30 минут 


ДЛЯ ХЛЕБА: 
“180 г муки 
· № кубика свежих дрожжей (4-5 г) 
. 1 4. л. черного тмина 
۰ 1 4. Л. соли 


ДЛЯ ТВОРОГА С ПРЯНЫМИ ТРАВАМИ: 
. 1 небольшой пучок лука-резанца 
. 1 небольшой пучок некудрявой петрушки 
-1 небольшой пучок кервеля 
+ 1 луковица лука-шалота, 3 корнишона 
- 250 г творога (20% жирности) 
- 1 ¥. л. сладкого порошка паприки 
“сок 1 лайма 
. 2 ст. л. масла грецкого ореха (20 мл) 
- соль, свежемолотый перец 


ДОПОЛНИТЕЛЬНО: 
- несколько листочков трав или стеблей лука- 
резанца для украшения 


с. 112 
ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ 
—_ 
с. 139 
ПРАКТИКУМ 


1. Разогрейте духовку до 110°С. Смешайте в миске муку, 
дрожжи, черный тмин и соль и, порционной вливая, 
350 мл чутьтеплой воды, замесите однородное тесто. 


2. При помощи пекарской лопатки сразу же нанесите те- 
сто очень тонким слоем на бумагу для выпекания, на- 
кройте другим листом бумаги для выпекания и придави- 
те противнем. Подсушивайте тесто в духовке 1-1,5 часадо 
техпор, пока хлеб не станет хрустящим и не начнет хоро- 
шо отделяться от бумаги. 


3. Для творога с травами промойте 

лук-резанец, петрушку и кервель, 

стряхните воду или высушите 

в центрифуге. Общипите листья 

петрушки и кервеля со стеблей 

и мелко нарежьте. Порежьте лук- 

резанец тонкими трубочками. 

Очистите шалот, нарежьте мелки- 

ми кубиками, бланшируйте и дайте стечь. Корнишоны так- 
же нарежьте мелкими кубиками. Смешайте все ингреди- 
енты створогом. Затем примешайте порошок паприки, сок 
лайма и масло грецкого ореха. В заключение приправьте 
творог солью и перцем по вкусу. 


4. Поломайте хлеб вручную на пластинки. Украсьте тво- 
рог листочками трав или стеблями лука и подавайте 
с хлебом. 
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Студень из телячьего огузка 
с жерухой 


ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 3 часа ДЛЯ СТУДНЯ (ЖЕЛЕ): 
ВРЕМЯ ЗАСТЫВАНИЯ: 6-8 часов - 7 пластинок желатина 
НА 8 ПОРЦИЙ “ СОЛЬ, 2 ст. л. шампанского уксуса 
ДЛЯ ОГУЗКА: ДЛЯ СОУСА ИЗ ЖЕРУХИ: 
- 1 телячий огузок примерно 1 кг, - 50 глистиков жерухи 
подготовленный . 125 мл кефира 
. 100г лука-порея . соль, свежемолотый перец 
. 1 корень петрушки - 1-2 ст. л. лимонного сока 
+ 1 луковица репчатого лука 
. 1,5 л светлого фона из телятины ДОПОЛНИТЕЛЬНО: 
. 125 мл белого вина . 1 форма-миска емкостью 1 л 
. 10 горошин белого перца + пищевая пленка для выстилания формы 
-2 лавровых листа . листовые салаты и ростки свеклы 
. 1 веточка тимьяна для украшения 
“6 стеблей некудрявой петрушки · 3-4 ст. л. заливки винегрет для маринования 


BE HE РЫ) 


1. Обрежьте огузок и отложите. Помойте лук-порей и нарежьте его 
кольцами. Почистите корень петрушки и нарежьте крупными кубика- 
ми, разрежьте неочищенную луковицу репчатого лука пополам. В ка- 
стрюле доведите до кипения демигляс и белое вино с подготовленны- 
ми овощами, специями и травами. Положите туда огузок и варите 
примерно 1 час 25 минут при температуре около 90°С до готовности. 
Снимите с огня и остудите мясо, не вынимая из жидкости. Затем вы- 
ньте огузок и нарежьте ломтиками толщиной около 3 мм. 


2. Для студня замочите желатин в холодной воде. Процедите жидкость 
от варки огузка через сито и отмерьте 500 мл. Одну четверть от этого 
количества подогрейте в кастрюле. Затем растворите в ней разделен- 
ный на кусочки желатин и примешайте к остальной жидкости. При- 
правьте солью и перцем по вкусу. 


3. Выстелите форму пищевой пленкой и покройте дно застывающим 
желе, затем следуйте указаниям п. 1 (см. ниже). Чередуйте ломтики мя- 
са и желе, пока не будут использованы все ингредиенты; последним 
слоем должно быть желе. Оставьте застывать минимум на 6 часов. 


4. Для соуса промойте жеруху и промок- Как основное блюдо 


мида осуха Измельчите две трети жеру- в сочетаниис жареным картофелем 


хи с кефиром в пюре в миксере. При- студень можно подавать и как основное 
правьте солью, перцем и лимонным соком блюдо (в данном случае - на 6 порций). 


ORE YC Если настоять несколько стеблей жеру- 
хи несколько часов в горячем фон-буль- 


5. Переверните студень из телячьего огуз- оне то блюдо приобретет их нежный 


с. 26 ка на доску, как показано ви. 2 (см. ниже). аромат. 
ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ Нарежьте электрическим ножом или ост- 
> рым ножом на ломтики толщиной 1,5 см. Оставшуюся жеруху, а так- 
с. 150 


же листовые салаты перемешайте с заливкой винегрет и ненадолго за- 
ПРАКТИКУМ А 
маринуите. Выложите на тарелки по 1 ломтику студня, рядом выложите 


листовые салаты и жеруху, украсьте все ростками свеклы и отдельно 
подавайте соус. 


На нетолстый слой желе выложите слой из 
ломтиков телячьего огузка слегка внахлест 
и снова покройте застывающим желе. Поставь- 
те форму в холодильник до застывания желе. 
Затем снова чередуйте мясо и засгывающее желе 
до тех пор, пока не будут использованы все ин- 
гредиенты, периодически отправляя в холо- 
дильник для застывания. 

Быстро окуните форму в горячую воду, пе- 
реверните на кухонную доску и осторожно при- 
поднимите вместе с пленкой - студень должен 
остаться на доске. 
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Салат из артишоков с эстрагоном 


ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 1 час 


ДЛЯ САЛАТА: 

- 4 средних бретонских артишока 

- % лимона, 2 лука-шалота 

: 40 г моркови, 40 г корневого сельдерея 

- 30 г постного копченого шпика, ломтиками 

- 8 ст. л. масла из фундука 

- 200 мл светлого овощного фона 

+ соль, свежемолотый перец 

. 1-2 стебля эстрагона 

+ 10 стеблей некудрявой петрушки 

+ 2 стебля эстрагона с общипанными листьями 

+ 160 г мелких очищенных цельных лисичек, 
белых грибов или шампиньонов 

“6 ст. л. белого бальзамического уксуса 


ДОПОЛНИТЕЛЬНО: 
+1 лист пергаментной бумаги, смазанной 
сливочным маслом 
листья и цветки настурции 


с. 30 
ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ 
ا‎ 


c.174 


ПРАКТИКУМ 


1. Отломите черенок у артишоков, удалите остальное маленьким но- 
жом. Удалите внешние листья, затем ножом-пилой отпилите «крыш- 
ку» артишоков (1,5 см наддонышком) и чайной ложкой удалите серд- 
цевину. Натритеартишоки лимоном и разрежьте на 8 частей. Очистите 
лук-шалот и нарежьте мелкими кубиками. Почистите морковь и кор- 
невой сельдерей и нарежьте, как и шпик, мелкими кубиками. 


2. Нагрейте духовку до 200%С. Разогрейте растительное масло в глу- 
бокой сковороде и пассеруйте шпик и шалот до прозрачности. Быстро 
пассеруйте кубики овощей, через 2 мину- 
ты добавьте артишоки. Ненадолго оставь- 
те все вместе в сковороде, затем влейте 
фон, посолите, поперчите и выложите 
сверху стеблями эстрагона. Положите 
сверху пергаментную бумагу, придавите 
тарелкой и тушите в духовке примерно 
12 минут. Обшипите листья петрушки 
и накрошите вместе с листьями эстрагона. 
Достаньте сковороду из духовки, уберите бумагу и примешайте гри- 
бы. Снова поставьте сковороду в горячую духовку и готовьте грибы 
примерно 5 минут. Жидкость должна увариться до сиропообразного 
состояния. 


Идеально с рыбой 


диземноморские нотки. 


3. Выньте сковороды с артишоками и грибами из духовки, добавьте 
бальзамический уксус, приправьте по вкусу солью и перцем и осто- 
рожно перемешайте. Посыпьте получившийся салат петрушкой 
и эстрагоном и разложите на тарелки. Подавайте, украсив листьями 
и цветками настурции. 


Этот салат превосходно сочетается 
с лососем-гриль или с жареным 

филе сома. Если заменить эстрагон 
диким майораном и чабером, то са- 


лат с артишоком приобретает сре- 


РЕЦЕПТЫ 


Салат из яблок и репчатого лука 
с лимонным тимьяном 


ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 45 минут 


ДЛЯ САЛАТА: 

: 200 г кисловатых яблок, например, сорта Боскоп 

: № зубчика чеснока, 200 г красного репчатого 
лука 

. 1ч. л. топленого масла 

· 25 г. шпика с прожилками, нарезанного мел- 
кими кубиками 

“соль, свежемолотый перец 

-1ч.л. яблочного бальзамического уксуса или 
бальзамического уксуса из красного вина 

· 2 яйца (желтки отдельно от белков), 150 г све- 
жего козьего сыра 

: 150 г обезжиренного творога, 2 ч. л. пищевого 
крахмала 

. № необработанного лимона 

. 10 стеблей лимонного тимьяна с общипанны- 
ми листьями 


1. Очистите яблоки от кожуры, разрежьте на 4 ча- 
сти и нарежьте кубиками со стороной около 1 см. 
Очистите чеснок и накрошите кубиками. Очисти- 
те луковицы, разрежьте пополам и нарежьте тон- 
кими полосками. Пассеруйте лук и чеснок в горя- 
чем топленом масле до прозрачности. 


2. Добавьте кубики шпика и яблока и жарьте вме- 
сте2-4 минуты. Посолите, поперчите и полейте все 
уксусом. Установите чашечки или кольца на про- 
тивень и с помощью кисточки смажьте сливочным 
маслом. Разложите в них салат из яблок и лука 
и слегка утрамбуйте ложкой. 


3. Нагрейте духовку до 180°С. Взбейте белки со ще- 
поткой соли в плотную пену. Смешайте желтки со 
свежим козьим сыром, творогом, пищевым крах- 
малом и небольшим количеством тертой цедры 
и несколькими каплями лимонного сока. Приме- 
шайте лимонный тимьян и приправьте суфле со- 
лью и перцем по вкусу. Аккуратно вмешайте взби- 
тыебелки и выложите массу в чашечки или кольца 
поверх салата. Запекайте в духовке 20-25 минут 
и подавайте салат с суфле в чашечках или на по- 
догретых тарелках (в этом случае без колец). 


с. 61 


ДОПОЛНИТЕЛЬНО: ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ 


س 
кофейных чашки, 8 чашек для эспрессо или‏ 4. 


4 металлических кольца диаметром 5-6 см 
+ 1 ст. л. растопленного сливочного масла 


Разложенный в чашки для эспрессо фруктово- 
пикантный салат с суфле из козьего сыра 

идеален для фуршета. Основу салата легко 
приготовить заранее, а суфле готовится 

непосредственно перед запеканием 


и укладывается сверху. 


Супы и айнтопфы 


От классики до азиатской кухни: изысканные 
консоме, утонченные супы и пряные мясные 
айнтопфы. 


Удовольствие в тарелке 


Мята и майоран, звездчатый анис и шафран - травы и специи при- 
дают пикантность густым супам-пюре и прозрачным консоме. Однако 


не все из них можно подвергать тепловой обработке во время приго- 


товления - зелень с нежными листьями добавляют в самом конце. 


ВАРКУ (КИПЯЧЕНИЕ) легко переносят такие 
крепкие травы, как петрушка или зелень сельдерея. 
Это типичные суповые травы, придающие пи- 
кантность и остроту бульонам и фонам из рыбы, 
мяса, птицы или овощей. Варку также хорошо пе- 
реносят средиземноморские травы с кожистыми 
листьями, например, лавровый лист. Хотя их ис- 
пользуют не всегда, но в сочетании с петрушкой 
и классической суповой зеленью они обогащают 
собой многие бульоны. Так, например, ароматы ча- 
бера, лимонного тимьяна, любистока и орегано хо- 
рошо сочетаются с телятиной. Бульоны из говя- 
дины и дичи совместимы с такими травами, как 
розмарин, тимьян, шалфей и лавр. Небольшое ко- 
личество зелени фенхеля и эстрагона варят на сла- 
бом огне в бульоне из птицы, в то время как рыб- 
ный бульон дополняют небольшим количеством 
тимьяна, зелени сельдерея и цедры лимона. Фон- 
бульоны, которые служат основой для супов или 
соусов, не следует «насыщать» большим количе- 
ством ароматов с самого начала, поскольку при 
последующем уваривании они станут более кон- 
центрированными. Это относится и к бульонам: 
травы и специи должны подчеркивать аромат 
главного ингредиента, а не перекрывать его. 


МЕШОЧКИ СО СПЕЦИЯМИ И БУКЕТЫ ГАРНИ 


Если фон или суппо готовности процеживается че- 
рез мелкое сито, то пряные ингредиенты можно 
просто насыпать в них во время приготовления. Но 
если процеживание не предусмотрено или невоз- 
можно, как это бывает у айнтопфов, то рекоменду- 
ется перед добавлением связывать травы, листья, 
цедру и т.д. в так называемый букет гарни (с. 149). 
Цельные или толченые специи, которые после вар- 
ки необходимо удалить (горошины перца, ягоды 
можжевельника, лавровый лист, гвоздика или 
стручки чили), лучше поместить в ситечко или в ме- 
шочек для специй (с. 154). Позже их можно будет из- 
влечь так же легко, как и букет гарни. 


ИЗЫСКАННЫЕ СУПЫ С ТРАВАМИ 


Иногда отдельные травы или смеси трав играют 
главную роль, например, в супах-кремах или супах- 
пюре на картофельной основе. Для этого исполь- 
зуются, прежде всего, нежные весенниетравы - же- 
руха, черемша или кервель. Поскольку при варке 
они потеряли бы свой тонкий аромат и свежий зе- 
леный цвет, то сначала их перерабатывают в неж- 
ное пюре с небольшим количеством воды, фона 
или сливок (с. 150). Его-то и добавляют в суп за не- 
сколько минут до готовности или незадолго до по- 
дачи. 


ИЗЫСКАННАЯ СЕРВИРОВКА 


Как правило, придающие вкус ингредиенты со- 
держатся в самом супе, но иногда они подаются 
и в дополнение к нему, как в случае с крепким кар- 
тофельным бульоном (см. рецепт далее): пряные 
листья майорана располагаются 
между двумя слоями теста для 
штруделя, которым покрывают 
суповую чашку и перед подачей 
на стол еще быстро запекают 
в духовке. При вскрытии хру- 
стящей крышки-лепешки аро- 
маты супа и майорана переме- 
шиваются. Утонченным вкусом 
и ароматом обладает и огуреч- 
ный суп с йогуртовой пенкой, зирой и мятой, ко- 
торый в компании с жареными королевскими 
креветками представляет собой идеальное первое 
блюдо в жаркие дни. 


жающую ноту. 


СЫТНЫЕ БЛЮДА 


В прохладные дни согреет пряно-тминный суп из 
квашеной капусты или тушеная говядина. А еще 
потофе, но не сговядиной и корнеплодами, а с со- 
ком маракуйи и звездчатым анисом. Интересные 
идеи и рецеиты сытных блюд приведены в этой 
главе. 


РЕЦЕПТЫ 


Азиатские ароматы 


Во время приготовления азиатских супов 


и блюд с большим количеством соуса на ос- 
нове кокосового молока кроме специй, ука- 
занных в рецепте, можно добавить имбирь 

и чеснок для пикантности. А лемонграс 

и листья кафрского лайма придадут осве- 
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РЕЦЕПТЫ 


ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 45 минут 


ДЛЯ СУПА: 
· 900 гмытых грядковых огурцов 
“1 чашка листьев мяты, лучше сорта «Нана» 
: 30 мл уксуса для суши, 2 размоченных пла- 
стинки желатина 
- кайенский перец, эстрагоновый уксус 
- листики мяты для украшения 


ДЛЯ ЙОГУРТОВОЙ ПЕНКИ: 

- 1 ¥. л. семян зиры 

: морская соль 

- 1 ст. л. сока и натертая цедра % необработан- 
ного лимона 

· 200 г греческого йогурта (несладкий йогурт 
жирностью 10%) 

. молоко (по необходимости) 


с. 40-43 ДЛЯ КРЕВЕТОК: 
ИЕ ДНИ . 8 подготовленных черных тигровых креветок 
с. 154 . 8 ломтиков шпика, 20 г сливочного масла 
ПРАКТИКУМ . 1 слегка раздавленный зубчик чеснока, 1 ве- 


точка розмарина 


1. Обрежьте концы огурцов, нарежьте 800 г вместе 
с кожурой на кусочки и переработайте с мятой 
в сок всоковыжималке. Оставшиеся 100 г почистите 
и нарежьте соломкой. Разогрейте 25 мл уксуса, рас- 
творите в нем отжатый желатин и примешайте к со- 
ку. Процедите все через сито и приправьте кайен- 
ским перцем и эстрагоновым уксусом. 


2. Для пенки обжаривайте зиру без жира на сред- 
нем огне, пока не появится аромат, затем растол- 
чите в ступке. Перемешайте зиру, соль, лимонный 
соки цедру. Взбейте все в миксере до пены, при не- 
обходимости долейте молока. 


3. Поставьте емкость с огуречным супом на лед 
и мешайте, пока он не начнет застывать. Завер- 
ните каждую креветку в ломтик шпика и обжарь- 
те в сливочном масле с чесноком и розмарином. 
Смешайте полоски огурца с 3 ст.л. йогуртовой пен- 
ки и оставшимся уксусом для суши. 


4. Смешайте две трети пенки с огуречным супом. 
Слегка взбейте, разлейте в охлажденные стаканы 
и украсьте оставшейся пенкой, положите рядом по 
2 креветки, по полоске огурца и листики мяты. 


Суп из шавеля, дыни и моркови 


ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 1 час 
ВРЕМЯ ОХЛАЖДЕНИЯ: 4-5 часов 


ДЛЯ СУПА: 

· 300 г моркови 

- 0,5 л овощного фона 

- И медовой дыни 

- И сетчатой дыни 

-1 ст. л. жемчужной тапиоки (альтернатива: 
жемчужное саго) 

· 250 г натурального йогурта 

- сок 2 апельсинов 

- натертая цедра и сок 1 лимона (желательно - 
купленного в лавке экопродуктов) 

“10 листьев щавеля без черешков, нарезанных 
тонкими полосками 


1. Почистите морковь и нарежьте крупными кружочка- 
ми. Разогрейте овощной фон в кастрюле и сварите в нем 
морковь до мягкости, затем снимите с огня и остудите. 
Удалите зерна из обеих дынь, при помощи круглой лож- 
ки вырежьте из мякоти по 4 шарика и отложите их, 
а остальную мякоть выньте столовой ложкой. 


2. В это время отварите крупинки тапиоки в 200 мл во- 
ды до прозрачности. Выложите жемчужную тапиоку в си- 
то, промойте холодной водой и дайте стечь. 


3. Остывшую морковь переработайте 
в миксере в пюре вместе с мякотью 


дыни. Добавьте йогурт, апельсино- Малоизвестный 


вый сок, цедру и сок лимона и все продукт 
вместе переработайте миксером 


ДОПОЛНИТЕЛЬНО: 


. 100 г взбитых сливок 
. 4 листика щавеля 


с. 69 


ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ 
—__ 


с. 139 


ПРАКТИКУМ 


в нежное пюре. 


4. Примешайте жемчужную тапиоку 
и половину полосок щавеля. Уберите 
суп на 4-5 часов в холодильник. 


Гапиока - крахмал с практически ней 
гральным вкусом - производится из 
корней маниоки. Вместо щавеля для 
холодного супа можно использовать 
горсть листьев кислицы, а дыню заме 


нить грушей сорта Вильямс. 


5. Разлейте холодный суп в охлажденные суповые та- 
релки или мисочки. Выложите сверху оставшийся наре- 
занный щавель и шарики дыни. В заключение украсьте 
каждую порцию розочкой из сливок (можно сделать при 
помощи кондитерского мешка) и листиком щавеля и по- 
давайте. 
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РЕЦЕПТЫ 


Утиное консоме по-китайски 


ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 4 часа 30 минут 1. Вымойте уток, промокните досуха, вырежьте грудки и нож- 
ВРЕМЯ ОХЛАЖДЕНИЯ: 12 часов ки иуберите - они пригодятся для других блюд. Нарубите остав- 
шиеся остовы уток на мелкие куски. Слегка раздавите неочи- 

ДЛЯ КОНСОМЕ: щенные зубчики чеснока. Очистите луковицы, помойте порей 
- 2 подготовленные утки примерно по 1,8 кг и черешковый сельдерей, почистите и нарежьте овощи круп- 
- 2 зубчика чеснока ными кубиками. Почистите имбирь и нарежьте его тонкими 
· 2 белых луковицы репчатого лука ломтиками. Слегка раздавите лемонграс тыльной стороной но- 
- № стебля порея жа и разрежьте на 5 частей. Разрежьте стручок чили пополам, 
-1 стебель черешкового сельдерея удалите основание черешка и семена. 

- 30 гсвежего корня имбиря 
+1 стебель лемонграса 2. Разогрейте кунжутное масло в широкой плоской кастрюле 
. 1 стручок чили и, постоянно помешивая, обжарьте в нем рубленые утиные осто- 
“2 ст. л. кунжутного масла вы на среднем огне до светло-коричневого цвета. Добавьте чес- 
. 3 листика лемонграса или 2 листика кафрско- нок и подготовленные овощи и быстро пожарьте вместе с ни- 
го лайма ми. Затем добавьте имбирь, лемонграс, стручок чили и листья 
-1 ч. л. молотой куркумы лемонграса или кафрского лайма и приправьте все куркумой 
-1ч.л. неострого порошка карри и порошком карри. 
. | ст. л. томатной пасты 
. 100 мл светлого соевого соуса 3. Примешайте томатную пасту и залейте каркасы соевым соу- 
. 100 мл белого вина сом, белым и сливовым вином. Залейте все 3 л воды и снова до- 
- 50 мл сливового вина ведите до кипения. Снимите жир и варите 2-3 часа. Затем про- 
- крупная соль цедите получившийся фон через коническое мелкое сито 
: толченный сычуаньский перец и оставьте на ночь остывать. 

ДЛЯ ОСВЕТЛЕНИЯ: 4. Предназначенное для осветления мясо с говяжьей ноги или 
: 200 г говядины с ноги или предплечья предплечья прокрутите через мясорубку с крупной насадкой (ес- 
“соль ли нет возможности сделать это самостоятельно, закажите у мяс- 
· 2 слегка взболтанных яичных белка ника готовый фарш из выбранного вами куска), слегка посоли- 

те и смешайте с белком. Смешайте утиный фон и мясо для 

ДЛЯ ЗАПРАВКИ: осветления и, постоянно помешивая, доведите до кипения. 
-% стручка красной паприки Убавьте огонь и оставьте смесь слегка кипеть на слабом огнееще 
. № стручка желтой паприки 1 час, но больше не мешайте. Затем процедите фон через сито, 
+ 1 стебель весеннего лука выложенное марлей, и приправьте консоме крупной солью и сы- 
. № -1 ст. л. кунжутного масла чуаньским перцем. 


- 50 г проростков сои, соль 


5. Для заправки снимите 
овощечисткой кожицу Элегантная заправка 


с обоих стручков папри- Очистите утиную грудку от кожи и жира 
ки, почистите весенний и нарежьте тончайшими ломтиками. Если 
лук и нарежьте всетонки- разложить их в тарелки и залить огненно- 


ми полосками. На малень- горячим консоме, из них получится дели- 


кой сковороде разогрейте 
кунжутное масло и быстро 
пассеруйте в нем овощи и проростки сои. Посолите, равномер- 


катесная заправка. 


с. 90, 96 HO выложитеввиравку в подогревые глубокие тарелки, залейте 
ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ горячим консоме и подавайте. 
ВЫ Б ри 
с. 159 
ПРАКТИКУМ 
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НЫ РЕЦЕПТЫ 


Крепкий картофельный бульон 


под «крышкой» 


ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 2 часа 
ВРЕМЯ ОХЛАЖДЕНИЯ: 12 часов 


ДЛЯ БУЛЬОНА: 
· 250 г говядины с ноги или предплечья, соль 
. 10 кубиков льда 
. 1 л бульона из огузка или говядины (с. 198) 
- 450 г нерассыпчатого отварного картофеля 
. по 40 г моркови, корневого сельдерея и ropes 
: 250 г отварного огузка 


ДЛЯ «КРЫШКИ»: 
- 6 стеблей майорана (предварительно промытых 
и обсушеных) или \ ч. л. сушеного майорана 
“8 пластов теста для штруделя, 50 г растопленно- 
го сливочного масла 
№ ч. л. кунжута, на кончике ножа горчичного 
порошка, 2 желтка 


1. Прокрутите говядину с ноги или предплечья через мясоруб- 
ку скрупной насадкой, посолите и смешайте с кубиками льда. 
Поместите бульон и мясо для осветления в кастрюлю, переме- 
шайте. Не торопясь доведите содержимое кастрюли до кипения, 
аккуратно снимите пену. Убавьте огонь почти до минимума 
и оставьте бульон довариваться еще примерно на 20 минут. 


2. Почистите, помойте картофель и нарежьте мелкими куби- 
ками. Обильно залейте картофельные кубики в миске холод- 
ной водой и оставьте на 15 минут, чтобы удалился крахмал, - 
так крепкий бульон не помутнеет. Процедите бульон из огуз- 
ка через выложенное марлей сито. Затем еще раз доведите до 
кипения и снова снимите пену, если она появится. 


3. Аккуратно выньте картофель и промойте в сите холодной 
водой, затем добавьте его в очень горячий бульон и сразу сни- 
мите с огня. Внимание: с этого момента крепкий бульон боль- 
ше не должен кипеть! Оставьте настаиваться на 20-30 минут. 


4. В это время почистите морковь, сельдерей и порей и очень 
мелко нарежьте. Бланшируйте овощи в кипящей воде, резко 
остудите ледяной водой и промокните досуха. Нарежьте огу- 
зок мелкими кубиками. Смешайте овощи и мясо и поставьте 
в холодильник. Выньте картофель из кастрюли и остудите, как 
и крепкий бульон - уберите на ночь в холодильник. 


5. Общипите листья с майорана и измельчите ножом. Разло- 
жите смесь мяса с овощами в четыре суповые чашки и залей- 
те на две трети бульоном. Разложите пласты теста, смажьте рас- 
топленным сливочным маслом и посыпьте майораном, 
кунжутом и чуть-чуть горчичным порошком. Сложите пласты 
теста один на другой так, чтобы между ними оказался майоран. 


6. Нагрейте духовку до 200°С. Большой формой (кольцом, 
размером примерно на 3 см больше диаметра суповых чашек) 
вырежьте из теста 4 круга. Взболтайте желтки и смажьте ими 
края теста. Уложите круги на суповые чашки и хорошенько 
придавите по краям. Не натягивайте тесто слишком сильно, 
иначе при запекании оно может прорваться. Снова смажьте 
поверхность небольшим количеством сливочного масла. По- 
ставьте чашки в духовку и запекайте 10-18 минут, пока 
«крышки» не приобретут коричне- 


с. 38 
ватую корочку и не стан хрустки- 
ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ А Р у Ут ру 
Ф ми. Когда тесто слегка выгнется, вы- 


с. 139 ньте чашки из духовки, слегка 
ПРАКТИКУМ остудите и подавайте. 


Суп из квашеной 
капусты с тмином 


ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 35 минут 


ДЛЯ СУПА: 
. № луковицы, 1 зубчик чеснока 
· 50 г рассыпчатого картофеля 
· 20 г сливочного масла 
· 200 г квашеной капусты 
. 1л фона из птицы 
. | ст. л. тмина 
- 2 ст. л. крем-фреша 
· соль, свежемолотый перец 


ДОПОЛНИТЕЛЬНО: 
. 2 ст. л. лука-резанца, порезанного тонкими 
колечками 


с. 95 
ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ 
س‎ 


с. 156 


ПРАКТИКУМ 


1. Очистите луковицу и нарежьте тонкими полосками. Почистите чеснок и накрошите. Почисти- 
те картофель и нарежьте мелкими кубиками. Растопите в сковороде половину сливочного масла 
и пассеруйтев нем полоски лука до прозрачности. Добавьте половину квашеной капусты, чеснок, 
картофель и фон. Приправьте все половиной тмина и оставьте суп тихо кипеть примерно 


на 25 минут. 


2. Быстро перемешайте суп блендером, затем процедите через мелкое сито. Добавьте крем-фреш 


и еше раз быстро вскипятите. Снова перемешайте и приправьте суп 
солью и перцем по вкусу. 


3. Оставшуюся половину квашеной капусты хорошенько отожмите 
и крупно нарубите ножом. Растопите на сковороде оставшееся сли- 
вочное маслои медленно поджарьте в нем капусту с оставшимся тми- 
номдосветло-коричневого цвета. Снимите поджаренную капусту сог- 
ня и приправьте солью и перцем. 


4.Разлейте суп в подогретые глубокие тарелки. Разложите сверху под- 
жаренную квашеную капусту, обильно посыпьте суп луком-резанцем 
и подавайте. 


Зимнее лакомство! 


Этот суп особенно вкусен, если вместо сливоч- 
ного масла использовать свиной смалец, а перед 
подачей на стол посыпать его сухариками из 
черного хлеба или хрустящими кубиками карто- 
феля. Указанного в рецепте количества ингреди- 
ентов достаточно на 4 порции, если вы подаете 
этот суп как закуску. Если же он планируется как 
основное блюдо, то просто увеличьте количе- 
ство вдвое. 
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ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ ПРАКТИКУМ РЕЦЕПТЫ 


Потофе 


из морского петуха 
санисом и шафраном 


ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 2 часа 
НА 4-6 ПОРЦИЙ 


ДЛЯ ПОТОФЕ: 
· 500 г говяжьего огузка 
· 2 белые луковицы, 2 моркови 
. 4 пастернака примерно по 200 г 
. 1 клубень фенхеля 
· 70 мл оливкового масла 
. 2 ст. л. накрошенного свежего корня имбиря 
: соль, щепотка сахара, 6 шт. цельного звездча- 
того аниса 
. № л сухого белого вина 
“Эл прозрачного яблочного сока 
№ л сока маракуйи 
- 4-6 филе морского петуха 
“немного муки для посыпки 
-2 стебля майорана 
. 100 г грибов шиитаке 
· 200 мл мадеры 
. 1 г нитей шафрана 


г с. 110, 116 
“10-20 г молотой лакрицы 
ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ 
· 50 г оливок без косточек а 
:2 ст. л. листиков базилика или майорана с. 139 
. флер-де-сел, крупно растолченный перец ПРАКТИКУМ 


1. Нарежьте говяжий огузок кубиками со стороной примерно 2 см. Очистите 
луковицы, морковь и пастернак, почистите фенхель, промойте и все нарежьте 
крупными кубиками. Разогрейте в кастрюле 50 мл оливкового масла и быстро 
обжарьте в нем кубики мяса вместе с подготовленными овощами и накрошен- 
ным имбирем. 


2. Приправьте мясо и овощи солью и сахаром, затем добавьте звездчатый анис. 
Залейте все белым вином, яблочным соком и соком маракуйи и оставьте мясо 
тихо вариться без крышки в жидкости еще примерно на 1 час. 


3. Промокните филе рыбы бумажным полотенцем, посолите и слегка присыпьте 
мукой со стороны кожицы. Разогрейте в сковороде оставшееся масло. Обжарьте 
в нем рыбное филе кожицей вниз до золотистого цвета. Затем выньте из ско- 
вороды и отложите филе. 


4. Помойте майоран, стряхните воду, общипите листочки и мелко нарежьте. По- 
чистите грибы шиитаке и разрежьте пополам или на 4 части. Когда говядина 
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станет мягкой (при этом она не должна распадаться), приправьте жидкость ма- 
дерой, майораном, шафраном и лакрицей. Добавьте грибы и оливки и оставь- 
те все тихо вариться еше на 5 минут до растворения порошка лакрицы. 


5. Промойте листья базилика или майорана, промокните досуха бумажным по- 
лотенцем и нарежьте крупными полосками. Уложите поджаренное филе мор- 
ского петуха в кастрюлю с потофе и оставьте настаиваться примерно на 2 ми- 


нуты. 


6. Выложите мясо, овоши, грибы и оливки вместе 
с жидкостью в подогретые глубокие тарелки и поло- 
жите туда по половинке филе морского петуха. При- 
правьте рыбное филе солью флер-де-сел и крупно 
толченым перцем, посыпьте базиликом или майора- 
ном и сразу подавайте. 


Вариант с мятой 


сто порои 


ка лакрицы добавить во вр 


2 ст. л. молотых зерен кофе, а базилик : 


нить полосками мяты. В 


ЛОЖНО ИСІ 


вать гига? 


тские креветки или 


гребешки 
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Сытный айнтопф 
из говядины с чабером 


с. 25 
ОБШИЕ СВЕДЕНИЯ 
— و‎ 
с. 154 
ПРАКТИКУМ 
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ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: І час 40 минут 


ДЛЯ АЙНТОПФА: 

- 500 г говяжьей лопатки 

“100 г копченого брюшного шпика с прожил- 
ками 

- 120 г репчатого лука, 2 зубчика чеснока 

+ 1,5 л говяжьего бульона 

- 1 мешочек со специями (1 лавровый лист, 
2 головки гвоздики, 3 ягоды можжевельника 
и 8 горошин черного перца) 

- 200 г туршевой (широкой) фасоли 

· 200 г восковой (желтой кустистой) фасоли 

. 180 г нерассыпчатого картофеля 

- 100 г моркови, 50 г корневого сельдерея, 80 г 
лука-порея 

- 1-2 ст. л. свежеобщипанных листочков про- 
стого или горного чабера, соль 


ДОПОЛНИТЕЛЬНО: 
- чабер или некудрявая петрушка для украше- 
ния 
“свеженатертая стружка хрена 


1. Промокните говяжью лопатку досуха бумажным 
полотенцем, нарежьте кубиками со стороной при- 
мерно 2 см и снова промокните досуха. Нарежьте 
шпик кубиками со стороной примерно 5 мм. Очи- 
стите луковицы и накрошите кубиками, очистите 
чеснок и также накрошите. Вскипятите в кастрю- 
ле говяжий бульон. 


2. Растопите шпик в высокой кастрюле, но не да- 
вайте подгореть. Обжарьте в нем кубики мяса со 
всех сторон. Затем добавьте кубики лука и чеснока 
и быстро пассеруйте все вместе. Долейте горячий 
бульон, положите мешочек со специями и оставьте 
вариться на слабом огне примерно 45 минут. 


3. В это время подготовьте овощи: очистите оба ви- 
да фасоли, нарежьте туршевую ромбами со сторо- 
ной примерно 2 см, а восковую - кусочками дли- 
ной 2 см. Почистите картофель, морковь 
и сельдерей, хорошенько промойте лук-порей и на- 
режьте все кубиками со стороной 1 см. Положите 
овощи с чабером в кастрюлю с мясом, слегка при- 
правьте солью и варите 25 минут. 


4. Приправьте готовый айнтоиф солью. Перед по- 
дачей украсьте небольшим количеством чабера 
и свеженатертой стружкой хрена. 


С белой фасолью 


Инго Боклер 


Рыба и морепродукты 


С горчицей и укропом, лавровым листом 
и кориандром или утонченные - 
с ванилью и ароматом фруктов. 


И DLE EEE ПРАКЕИБУМ 


Подчеркнуть собственный вкус 


С одной стороны, обитатели пресных и морских водоемов вдохнов- 
ляют на кулинарные эксперименты, но с другой, они не переносят 
большого количества интенсивных специй, которые могут «убить» 


их собственный тонкий вкус. 


ЧУВСТВО МЕРЫ И ЧУТЬЕ - девиз этой кулинар- 
ной темы. В случае с целой рыбой специи и травы 
можно заложить непосредственно в живот или 
распределить по поверхности. Иногда аромат го- 
тового блюда скрывается в нежной начинке, иног- 
да в соусе (более простой вариант). Соус можно 
распределять порциями произвольно и при не- 
обходимости несколько смягчитьего вкус, добавив 
воды, фона или сливок. Основа для соуса, которая 
подходит почти к любой рыбе или морепродуктам 
и при желании может ароматизироваться еще 
больше, состоит из мелко порезанного кубиками 
шалота и рубленой петрушки, пассерованных до 
прозрачности в небольшом количестве сливочно- 
го масла, залитых (по желанию) небольшим коли- 
чеством сухого вермута и белого вина и допол- 
ненных рыбным фоном. 


КЛАССИЧЕСКИЕ ТРАВЫ - 
УКРОП, ГОРЧИЦА И ФЕНХЕЛЬ 


Эти травы - фавориты, прежде всего, в сканди- 
навских странах; многочисленные блюда из рыбы 
немыслимы без укропа, часто в сочетании с зерна- 
ми светлой горчицы, им приправляют также кра- 
бов и раков, а маринованный лосось, кроме про- 
чего, своим характерным вкусом обязан укропу. 
Впрочем, с белой рыбой хорошо сочетаются и дру- 
гие пряные растения с нежными листьями. На- 
пример, ароматный кервель или зелень фенхеля 
с еще более интенсивным ароматом хорошо до- 
полняют гольца или судака. Аромат фенхеля пре- 
восходно сочетается и с морской рыбой. А если 
к рыбе добавляютанис, то его часто усиливают не- 
большим количеством анисовой водки (перно, ри- 
кар, узо или ракия). Также хорошитравы и специи 
с легкой цитрусовой нотой - мелисса лимонная 
или популярная во Франции лимонная вербена, 
которую, кстати, успешно используют вместо 


листьев лайма и стеблей лемонграса (обязательных 
компонентов азиатских блюд), если их вдруг не 
оказывается подрукой. Легкий цитрусовый аромат 
скрывается и в сычуаньском перце, который в не- 
больших дозировках тоже можно использовать для 
рыбы, например, для камбалы. 


СРЕДИЗЕМНОМОРСКИЕ СОЧЕТАНИЯ 


На побережье Средиземного моря готовят множе- 
ство классических густых рыбных супов, которым 
шафран придает не только цвет, но и характерный 
аромат, например, французский буйабес или ис- 
панские паэлья и сарсуэла (морское ассорти в гор- 
шочке). Аромат свежего лаврового листа дополняет 
тушеную рыбу, например, пресноводного или мор- 
ского угря. К жареной морской рыбе, например, до- 
раде, барабуле или морскому черту, подходит ши- 
рокий спектр средиземноморских 
трав, начиная с тимьяна, орегано 
и шалфея и вплоть до розмарина 
и, разумеется, чеснока. Цельная 
рыба, например, морской окунь, 
сохраняет сочность,еслиее запечь 
в корочке из морской соли и трав. 
Мягко пошированное в аромат- 
ном пряном масле филе, напри- 
мер, барабульки, тоже имеет пре- 
восходный вкус. 


на пару 


НЕОЖИДАННО: 
ВАНИЛЬ И ЛАВАНДА 


Новейшие творения ведущих кулинаров потре- 
буют некоторой смелости. Как вам нравится утон- 
ченное сочетание из гребешков с ванилью и лай- 
мом? Или судак, дополненный ароматами ванили, 
зиры, карри и лаванды и создающий вкусовой 
контрапункт с кисловатым ревенем? Поверьте, эта 
смелость себя оправдывает! 


РЕЦЕПТЫ 


Травяная подушка 


На подушке из ароматных трав рыбное филе 
получается потрясающе нежным. Для этого 
можно использовать, например, анисовый 
иссоп или лимонный тимьян, а лемонграс, 
листья кафрского лайма и ломтики лайма 
внесут ароматную цитрусовую ноту, которая 
хорошо гармонирует с рыбой. 
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с. 118 


ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ 
= 


с. 160 


ПРАКТИКУМ 


РЕЦЕПТЫ 


Гребешки с ванилью 


ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 50 минут 


ДЛЯ СЛИВОЧНОГО МАСЛА С ЛАЙМОМ: 
- 40 гочищенного белого лука 
· 30 г. очищенного корневого сельдерея 
. 1 ч. л. сливочного масла, 125 мл сухого белого 
вина 
. 250 мл фона из птицы 
- соль, свежемолотый перец 
“сок % лайма 
-цедра 4 лайма 
:80г ледяного сливочного масла, кусочками 


ДЛЯ МОЛЛЮСКОВ: 
2 стручка ванили 
· 12 подготовленных очищенных гребешков 
. соль, свежемолотый белый перец 
- лимонный сок, 10 г сливочного масла 
. 1 слегка отбитый стебель лемонграса 


1. Для сливочного масла нарежьтелуковицуи сель- 
дерей тонкими ломтиками. Растопите сливочное 
масло в кастрюле и пассеруйте в нем ломтики лу- 
ковицы и сельдерея до прозрачности. Залейте их бе- 
лым вином. Долейте фон и уварите до 125 мл. 


2. Процедите соус через мелкое сито. Приправьте 
уваренную жидкость солью, перцем и соком лай- 
ма и цедрой по вкусу. Затем блендером взбейте 
вместе с холодным сливочным маслом. 


3. Разрежьте стручки ванили пополам вдоль. При- 
правьте мякоть моллюсков солью, перцем и ли- 
монным соком. Затем обжарьте в сливочном мас- 
ле с разрезанными пополам стручками ванили 
и лемонграсом по 1-2 минуты с каждой стороны 
до золотистого цвета. 


4. Разогрейте сливочное маслос лаймом - учтите: со- 
усне должен кипеть! Разложите гребешки с лаймо- 
вым сливочным маслом на подогретые тарелки 
и украсьте разрезанными стручками ванили. Кэто- 
му блюду превосходно подходит гороховое пюре 
с кориандром или поджаренный пак-чой. 


Тушеные 
моллюски 
с горчицей 
и укропом 


ДЛЯ МОЛЛЮСКОВ 
. 1,6 кг мидий (например, с Фарерских о-вов) 
· 500 г салатных огурцов 
. 2 стебля черешкового сельдерея 
- 70 гсливочного масла 
· 200 мл сухого белого вина 
-1 небольшой пучок укропа, мелко нарубленный 


ДЛЯ ЗЕРЕН ГОРЧИЦЫ 
. 100 мл белого вина 
. 100 мл яблочного сока 
- 1 ст. л. сидрового или яблочного уксуса 
. 2 ст. л. зерен светлой горчицы 


с. 112 
ДОПОЛНИТЕЛЬНО: ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ 
-1 багет ا‎ 
-1 зубчик чеснока, очищенный и разрезанный с. 136 
пополам ПРАКТИКУМ 


1. Сначала почистите мидии, тшательно промойте и отбракуйте широко открытые или повреж- 
денные. Для приготовления ароматизированных зерен горчицы доведите в кастрюле до кипения 
белое вино с яблочным соком и сидровым уксусом. Добавьте зерна и варите примерно 10 минут, 
пока они полностью не впитают жидкость, затем отложите. 


2. Для мидий почистите огурец, разрежьте пополам и удалите семена, за- Мидиис Фа рерских о-вов 
тем отмерьте весов 350 г мякоти и нарежьте ее мелкими кубиками. Почи- 


стите черешковый сельдерей, удалите грубые нити и также нарежьте мел- 
Кими кубиками. Растопите сливочное масло в кастрюле и быстро пассеруйте 


Ежедневно выгружаемые на берег фарерские 


мидии вылавливают в Северном море между 


Шотландией и Исландией; они уже и подго- 
в нем кубики огурца и сельдерея. После этого добавьте мидии, влейте бе- товлены и практически очищены от песка. 
лое вино и накройте кастрюлю крышкой. Тушите под крышкой до рас- Поэтому в отличие от других мидий их доста- 
крытия мидий, периодически перемешивая содержимое кастрюли полов- гочно перед употреблением лишь ополоснуть 
ником. ХОЛОДНОЙ ВОДОЙ 


3. В это время нарежьте багет тонкими ломтиками. Недолго обжаривайте ломтики багета на ско- 
вороде с одной стороны, затем натрите чесноком. 


4. Помойте укроп, промокните бумажным полотенцем и мелко нарежьте. Примешайте аромати- 
зированные зерна горчицы к мидиям и посыпьте все рубленым укропом. Подавайте тушеные ми- 
дии горячими с поджаренными ломтиками багета. 


217 


218 


Белый палтус 


под кориандровым соусом 


ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: І час 30 минут 


ДЛЯ КОРИАНДРОВОГО СОУСА: 

: 2 ст. л. сливочного масла, 1 ст. л. зерен ко- 
риандра, мякоть 10 долек лайма 

-4 ст. л. темного фона из телятины, 400 мл 
светлого фона из птицы, 50 г сливок 

. соль, немного сока лайма 

“ несколько капель выдержанного бальзами- 
ческого уксуса, 50 г взбитых сливок 


ДЛЯ ПАЛТУСА: 

. 1 кг белого палтуса с костями и кожей 

- 2 ст. л. оливкового масла, 3 ст. л. сливочно- 
го масла, 1 ч. л. толченых зерен кориандра 

· 2 веточки тимьяна, 1-2 зубчика чеснока 

. по 150 г очищенных соцветий цветной ка- 
пусты и капусты романеско 

- поваренная соль, соль флер-де-сел, перец 

- 1 ст. л. мелко нарезанной некудрявой пет- 


рушки 


1. Для соуса взбейте сливочное масло и слегка подрумяньте в нем зерна 
кориандра. Добавьте мякоть лайма и влейте оба фона. Уварите натреть 
и добавьте сливки. Снова доведите до кипения, перемешайтеблендером, 
процедите через сито и приправьте солью, соком лайма и уксусом. 


2. Нагрейте духовку до 80°С. Промойте палтуса и промокните досуха. Ра- 
зогрейте растительное масло в сковороде и слегка подрумяньте в нем ры- 
бу со всех сторон. Слейте растительное масло и добавьте 2 ст. л. сли- 
вочного, кориандр, тимьян и раздавленный чеснок. Несколько раз 
полейте рыбу вспененным кориандровым маслом и затем доводите до 
готовности вдуховкееще 20-25 минут. Отварите отдельно цветную ка- 
пусту и капусту романеско до полутвердости в большом количестве под- 
соленной воды, затем резко остудите ледяной водой. 


3. Нагрейте в сковороде до образования пены оставшееся сливочное 
масло. Обжарьте в нем всю капусту до золотисто-коричневого цвета 
и приправьте флер-де-сел, перцем и петрушкой. 


4. Быстро вскипятите соус. По желанию филетируйте палтуса и разло- 
жите с овощами на подогретых тарелках. Еще раз взбейте кориандро- 
вый соус, добавьте взбитые сливки и полейте этим соусом рыбу. 


Морской черт 
с паприкой 
и полентой 


ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: І час 40 минут 
ВРЕМЯ ОХЛАЖДЕНИЯ: 3 часа 


ДЛЯ РЫБЫ: 
:4 котлеты из морского черта примерно по 140 г 
-1 ст. л. оливкового масла, свежемолотый перец 
. 8 листиков шалфея, порезанных тонкими полосками 


ДЛЯ МАРИНОВАННОЙ ПАПРИКИ: 
-по 2 стручка красной и желтой паприки 
· 250 г крупной морской соли 
· 3-4 ст. л. оливкового масла, 1 ст. л. выдержанного 
бальзамического уксуса, флер-де-сел 


· толченый горный (тасманийский) перец Гор ныи (ил и тасманииски й) перец 


ДЛЯ ПОЛЕНТЫ: 


у нас мало известен. Его сушеные ягоды 


. 150 мл молока, соль, свежемолотый перец обогаща ют блюда своим сладким 


. свеженатертый мускатный орех 

: 2-3 ст.л. оливкового масла 

. 120 г. мелкой крупы для поленты 

- 30 г свеженатертого пармезана, 2 ст. л. муки 


1. Нагрейте духовку до 150°С. Промокните котлеты досуха бумажным полотенцем, сбрызните олив- 
ковым маслом и, накрыв фольгой, поставьте в холодное место. Разложите стручки паприки на «по- 
душке» из морской соли и запекайте в духовке 25-30 минут. Затем положите их в пластиковый пакет 
на несколько минут, после снимите кожицу, разрежьте на 4 части, удалите семена и перегородки. По- 
местите с оливковым маслом, уксусом, флер-де-селом и горным перцем в форму для маринования. 


2. Для поленты приправьте молоко солью, перцем и мускатным орехом. Добавьте 1 ст. л. оливко- 
вого масла, вскипятите молоко и убавьте огонь. Вмешайте крупу для поленты и варите, пока мас- 
са не станет сухой и плотной, затем примешайте пармезан. Переложите массу в форму высотой око- 
ло 2 см, выложенную пищевой пленкой, и оставьте поленту охлаждаться на 3 часа. 


3. Выньте поленту, выложите на доску, нарежьте одинаковыми полосками и слегка присыпьте му- 
кой. Затем обжарьте их в оставшемся количестве оливкового масла со всех сторон до золотистого 
цвета. Выньте из сковороды и держите в тепле. 


4. Приправьте котлеты из морского черта солью и перцем. Обжаривайте с обеих сторон под разо- 
гретой решеткой гриля или в сковороде-гриль на среднем огне по 3-4 минуты с каждой стороны. 
Незадолго до конца времени приготовления посыпьте котлетки шалфеем. 


5. Разложите замаринованные кусочки паприки на подогретые тарелки и положите сверху по од- 
ной котлете. Рядом выложите жареные полоски поленты и подавайте. 


ароматом и интенсивной остротой. 


с. 78 
ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ 
ИЕН: 


с. 155 


ПРАКТИКУМ 
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Ванилин - относительная 
замена натуральной специи 


аниль, единственное растение из большого се- 
В орхидеевых, использующееся в пищу, 
изначально росла исключительно в тропических 
лесах Центральной Америки и Юго-Восточной 
Мексики. 
Согласно сведениям, в 1519 г. царь ацтеков Мон- 
тесума якобы угощал завоевателя Мексики испан- 
ца Эрнана Кортеса (1485-1547) ароматизирован- 
ным ванилью напитком какао, который назывался 
«шоколатль». Вскоре после завоевания Мексики 
эти редкие, очень дорогие стручки ванили из Но- 
вого Света попали к испанскому двору и оттуда на- 
чали свое триумфальное шествие по европейским 
королевским и княжеским домам. Горячий шоко- 
ладный напиток, ароматизированный ванилью, 
стал модным в высших слоях общества. 
В ХУШ веке европейские ботаники и садоводы 
тщетно пытались выращивать ваниль втеплицах, не 
приживалась она и в тропических регионах за пре- 
делами Мексики. Хотя вЕвропеи удалось вырастить 
саженцы и добиться обильного цветения ванили в 
теплице, но завязей и тем более плодов получить не 
удавалось. Причина этой неудачи была обнаружена 
лишь в 1836-1837 гг.: только в экосистеме Мексики 
есть колибри и определенные виды насекомых, обес- 
печивающие сложное опыление этой орхидеи. Ког- 
да жеудалось воспроизвести их функцию путем опы- 
ления вручную, ваниль стала плодоносить 
и втеплицах. Это открытие постепенно свело на нет 
испано-мексиканскую монополию на ваниль. Теперь 
для колониальных держав открылась возможность 
создания обширных плантаций новых культур в под- 
ходящих по климату заокеанских владениях. 


СИНТЕТИЧЕСКИЙ ВАНИЛИН 


Наплантациях ваниль требует на всех этапах выра- 
щивания и переработки очень много ручного труда 
с большими затратами времени и сил. Этим объ- 
ясняется высокая цена на этот натуральный продукт: 
ваниль была и остается второй после шафрана самой 
дорогой специей в мире. Поэтому крупным эконо- 
мическим успехом стал способ искусственного по- 
лучения ванилина, открытый в 1874 г. немецкими 
химиками Вильгельмом Хаарманном (1847-1931) 
и Фердинандом Тиманном (1848-1899). 
Техническое использование синтеза ванилина 
представляло огромный экономический интерес 
для европейской шоколадной промышленности, 
начавшей бурное развитие в середине ХІХ века, 
и особенно для тех стран, которые, подобно Гер- 
мании, не имели колоний, производящих ваниль. 
Синтез ванилина стал исходной точкой в развитии 
производства синтетических ароматических ве- 
шеств, которое началось в 1875 г. с создания «Ва- 
нилинной фабрики Хаарманна» в Хольцмюндене. 
Синтез был поставлен на поток , также были най- 
дены альтернативные пути и сегодня стратегию 
синтеза можно варьировать в зависимости от си- 
туации ссырьем на мировом рынке. Это важно, по- 
скольку на данный момент синтетический ванилин 
является самым распространенным ароматизато- 
ром: промышленности нужно 12-15 тонн в год! 


НАТУРАЛЬНЫЙ - ИДЕНТИЧНЫЙ 
НАТУРАЛЬНОМУ - ИСКУССТВЕННЫЙ 


На всех продуктах питания, произведенных про- 
мышленным способом, в ЕС должно быть точно 


указано, какие ингредиенты и ароматизаторы ис- 
пользованы при их изготовлении. Закон различа- 
ет натуральные, идентичные натуральным и ис- 
кусственные ароматизаторы. 

Натуральными ароматизаторами называют такие, 
которые были получены из соответствующего на- 
турального исходного сырья исключительно фи- 
зическими методами, например, путем экстракции 
или дистилляции. Примерно с 1920-х гг. для про- 
изводства натуральных ароматизаторов приме- 
няются и биотехнологии. Так чтоесли на упаков- 
ке пищевых продуктов указано «Натуральный 
ванилин», то это совсем не означает, что данный 
ванилин получен из настоя- 
щих стручков ванили, он мо- 
жет быть получен и при помо- 
щи биотехнологий (т.е. от 
микроорганизмов или фер- 
ментативно). Сегодня вани- 
лин, изготовленный при по- 
мощи биотехнологий, часто 
используют из экономических соображений, по- 
скольку он вдвое дешевле того, который полу- 
чают из настоящих стручков ванили. Ароматиза- 
торы, идентичные натуральным, производятся 
путем химического синтеза. С точки зрения хими- 
ческой структуры они полностью идентичны на- 
туральным, однако производятся по другой тех- 
нологии и из других исходных материалов, нежели 
натуральные. Чтобы считаться «идентичными на- 
туральному», ароматизатор должен встречаться 
в растительных или животных материалах, тради- 
ционно используемых как пищевой продукт. Та- 
ким образом, с точки зрения продовольственно- 


го законодательства ванилин, полученный синте- 
тическим путем, считается ароматизатором, иден- 
тичным натуральному. Поскольку синтетический 
ванилин значительно дешевле натурального, то се- 
годня он производится промышленным способом 
в больших количествах. Ванилин, выделенный из 
настоящих стручков ванили, не смог бы обеспечить 
таких объемов. 

Искусственными называют ароматизаторы, полу- 
ченные путем химического синтеза, но не встре- 
чающиеся в природе. Например, этилванилин, 
с химической точки зрения близкий родственник 
ванилина. Он обладает таким жезапахом и вкусом, 


В настоящее время полноценную замену настоящему нату- 
ральному ванилину обеспечить невозможно - ванилин 
является в аромате ванили далеко не единственным. Так 
что виват, натуральный продукт! 


чтои ванилин, примерно втрое интенсивнее, но не 
имеет натурального прототипа. У европейцев ис- 
кусственные ароматизаторы не слишком по- 
пулярны и потому мало используются в пищевой 
промышленности (а в Северной Европе практиче- 
ски не используются). 

Соответствие используемых ароматизаторов тому, 
что указано на этикетке продуктов, можно прове- 
рить при помощи изотопной масс-спектромет- 
рии. Этот метод позволяет не только отличать на- 
туральные ароматизаторы от идентичных 
натуральным, но и определять, был ли натураль- 
ный материал разбавлен микроскопическими ко- 
личествами синтетического вещества. 


ЧЕМ ПАХНЕТ ВАНИЛЬ? 


Ванилин представляет собой лишь один из при- 
мерно 400 компонентов, присутствующих в нату- 
ральном аромате ванили. При содержании около 
2% он является количественно наиболее значи- 
тельным и определяющим ценность компонен- 
том. Хотя остальные сопровождающие компонен- 
ты присутствуют в аромате ванили в очень малых 
количествах, они все же очень важны для общего 
впечатления, ведь именно из этих около 399 мик- 
роскопических компонентов и складывается пол- 
ный аромат. Поэтому, чтобы в полной мере на- 
слаждаться ароматом ванили во всей его 
сложности, настоящим гурманам следует исполь- 
зовать только настоящую, натуральную ваниль. 


Д-р Элизабет Вопель 


Филе камбалы с пряной корочкой 
из мускатного масла и фундука 


ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 1 час 10 минут 


ДЛЯ КОРОЧКИ: 

. 80 r фундука, мелко молотого 

- 120 г сливочного масла, 1 желток 

+1 стебель тимьяна, листочки общипаны 
и порублены 

· 70 г панировки Mie де рат (натертый белый 
хлеб без корки или хлебная крошка) 

- соль, % ч. л. молотого мускатного цвета (пред- 
почтительнее) или мускатного ореха 

. немного сычуаньского перца, мелко 
растолченного 


ДЛЯ БРАНДАДА С КОПЧЕНЫМ УГРЕМ: 
. 150 г копченого угря 
- 2 лука-шалота, 1 кусок порея, только белая 
часть, длиной примерно 5 см 
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- 15 г сливочного масла, 100 мл фона из птицы, 
250 г сливок 

. 500 г рассыпчатого картофеля 

. соль, 1 ч. л. мелко нарезанных листьев 
кервеля 


ДЛЯ РЫБЫ: 
- 4 филе камбалы примерно по 150 г, без кожи 
“соль, 25 г сливочного масла 


ДОПОЛНИТЕЛЬНО: 

· 150 г очищенных стручков сахарного горош- 
ка, бланшированных в сильно подсоленной 
воде и разрезанных пополам под углом 

. 15 г сливочного масла 

. по желанию примерно 200 мл классического 
белого винного соуса 


с. 100 


ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ 
—_ 


с. 155 


ПРАКТИКУМ 


Венчиком взбейте сливочное масло в миске 
до пены, добавьте желток и рубленые листочки 
тимьяна, хорошенько перемешайте. Затем приме- 
шайте фундук и панировку (Міе де раіп). 

Выложите смесь сливочного масла с орехами 
в разрезанный пластиковый пакет (в виде боль- 
шого прямоугольника) и сильно отбейте моло- 
точком для отбивания мяса или дном кастрюли 
между слоями пленки. Затем уберите в холодиль- 


ник для затвердевания. 


РЕЦЕПТЫ 


1. Для корочки поджарьте фундук без масла до золотисто-коричнево- 
го цвета, остудите и перерабатывайте дальше, как показано в п. 1 (см. 
ниже). Приправьте смесь сливочного маслаи ореха по вкусу солью, мус- 
катным цветом и сычуаньским перцем. Затем сформуйте массу для ко- 
рочки, как показано в п. 2. 


2. Для брандада (с. 316) удалите кожу и хребет у угря, отложите мясо 
и обрезки в сторону. Почистите лук-шалот, порей и хорошенько про- 
мойте, затем нарежьте мелкими кубиками. Растопите сливочное мас- 
ло в кастрюльке и пассеруйте в нем кубики шалота и порея до про- 
зрачности. Добавьте обрезки угря, долейте фон и сливки и варите 
15 минут на слабом огне, потом процедите через мелкое сито. 


3. Почистите картофель, нарежьте крупными кубиками и отварите до 
мягкости в подсоленной воде. Слейте воду и хорошенько выпарите кар- 
тофель, после чего продавите через пресс для картофеля в горячую сли- 
вочную смесь и переработайте в эластичное пюре. Нарежьте мясо угря 
мелкими кубиками. Примешайте их и листья кервеля в пюре. Держи- 
те получившийся брандад в тепле. 


4. Приправьте филе рыбы солью и обжаривайте в 15 г вспененного сли- 
вочного масламясом внизпримерно 2 минуты насреднем огне, покаоно 
не посветлеет. Уложите филе обжаренной стороной вверх на противень, 
смазанный оставшимся сливочным маслом, и быстро остудите. 


5. Разогрейте гриль духовки. Выньте из холодильника массу из сли- 
вочного масла, снимите верхнюю часть пленки, разрежьте массу на 
4 кусочка соответствующего размера, уложите по одному кусочку 
на каждое филе и слегка придавите. Запекайте филе под решеткой гри- 
ля на среднем уровне духовки примерно 3 минуты, пока корочка не ста- 
нет золотисто-коричневой, а рыба не достигнет полной готовности - 
в зависимости от толщины филе это может занимать разное время. 


6. Глазируйте стручки сахарного горошка всливочноммасле. Разложите 
брандад с копченым угрем на подогретые тарелки и выложите на них 
филе камбалы под корочкой и сахарный горошек. По желанию подай- 
те к этому блюду немного слегка взбитого белого винного соуса. 
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РЕЦЕПТЫ 


Конфи 
из филе барабули 


в пряном масле 


ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 45 минут 


ДЛЯ РЫБЫ: 
+ 4 барабули, по 300-400 г 
+ соль 


ДЛЯ ПРЯНОГО МАСЛА: 
· 500 мл оливкового масла 
-1 пучок трав: 1 стебель базилика, 
по 1 веточке тимьяна и розмарина, 1 лавровый лист 
. 1 очищенный зубчик чеснока 
-1 ч. л. толченных зерен кориандра 


ДЛЯ ТУШЕНОГО КОЧАННОГО САЛАТА: 
-1 ломтик брюшного шпика с прожилками, толщи- 
ной около 2 мм 
+ 1 лук-шалот, \ моркови, \ стебля порея 
- 4 стебля черешкового сельдерея 
2 ст. л. оливкового масла 
‚ соль, свежемолотый перец 
“100 мл фона из птицы или рыбы 
: 4 сердцевины кочанного салата, разрезанные вдоль 
“сок % лайма, цедра лайма 


с. 94 
ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ 
қамал талы 


с. 148 


ПРАКТИКУМ 


1. Очистите барабульку от чешуи и филетируйте, не отделяя хвостовые плавники. Удалите все остав- 


шиеся косточки и отложите филе. 


2. Для пряного масла нагрейте растительное масло в кастрюльке примерно до 80°С. Добавьте пу- 
чок трав, чеснок и зерна кориандра и все вместе настаивайте в горячем масле 10-15 минут. 


3. В это время для тушеного салата нарежьте шпик мелкими кубиками. Почистите овощи и также 
нарежьте мелкими кубиками. Нагрейте духовку до 160°С. Быстро обжарьте кубики шпика в плос- 
кой кастрюльке в 1 ст. л. растительного масла, затем добавьте кубики овощей и быстро обжарьте 
вместе со шпиком. Приправьте солью и перцем и залейте фоном. Добавьте сердцевины кочанного 
салата и тушите в духовке 10-12 минут, постоянно поливая фоном. 


4. Посолите филе рыбы и аккуратно уложите в пряное масло. Доведите Также с треской 


в нем филе до готовности (5-8 минут). Выньте филе и уберите втепло. Вы- 
ньте кочанный салат, также ненадолго поместите в тепло и загустите фон 
оставшимся оливковым маслом и соком лимона до консистенции сливок. 


Этот рецепт также превосходен с треской. 
Ее также пошируют в горячем пряном 
масле с очищенной от чешуи кожей. Луч- 


Выложите по две половинки кочанного салата на подогретые тарелки ше всего приобрести рыбу уже очищен- 
и сбрызните соусом. Уложите на них филе, посыпьте цедрой лайма и сра- ной от чешуи и филетированной. 
зу подавайте. В качестве гарнира подойдет отварной рис или картофель 


в мундире. 


Приготовление в растительном масле - особенно мягкий способ, при котором про- 
дукт полностью покрыт маслом и медленно доводится до готовности при темпера- 
туре 70-80°С. Для этого способа можно использовать любые куски мяса, от говяжьего 
филея вплоть до утиных ножек, а также филе рыбы, морепродукты и многие виды 
овощей, например, картофель, паприку или цуккини. При этом мясо и овощи по- 
лучаются удивительно нежными и сочными и полностью сохраняют свой аромат. 
Масло должно быть только самым качественным. Лично я предпочитаю оливковое 
масло холодного отжима. По вкусу получается интереснее, если в него добавить све- 
жие или сушеные травы, чеснок, репчатый лук или чили - выбор зависит от при- 
готавливаемого продукта. Нежные овощи, рыба и светлое мясо не следует переби- 
вать доминантными ароматами. А вотстакими интенсивными по вкусувидами мяса 
как, ягненок или говядина, вполне допустимо использовать насыщенные специи, 
например, шалфей, чеснок и розмарин. Только необходимо следить, чтобы масло 
не было слишком горячим, поскольку многие травы при сильном жаре подгорают 
и горчат. 
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ОБИНЕЕ С ВЕДЕНИЯ ПРАКТИКУ 11 РЕЦЕПТЫ 


«Ванильный» судак с ревенем, 
топинамбуром и лавандой 


ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 50 минут 


ДЛЯ РЫБЫ: 

- 4 филе судака с кожей, без костей, примерно 
по 150 г 

+ 4 стручка ванили, 2 ст. л. муки, соль 

: свежемолотый перец, 2-3 ст. л. растительного 
масла для жаренья 

. 4 клубня топинамбура общей массой около 200 г 

-1 красная луковица, 3 стебля ревеня, примерно 
100 г (альтернатива: белый персик или ежевика) 

: 2 ст. л. оливкового масла, соль, сахар 

-% ч. л. молотой зиры 

-1ч.л. порошка карри, 4 ст. л. мадеры 

+ 4 стебля лаванды с цветками или розмарин 


ДОПОЛНИТЕЛЬНО: 
- 4 листа пергаментной бумаги или бумаги для вы- 
пекания, 35х35 см 
. 1 белок для смазывания 


с. 34, 118 
ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ 
ك‎ 


1. Промокните филе судака досуха бумажным полотенцем 
и острым ножом сделайте на коже неглубокие надрезы, чтобы 
при жарке рыба сохранила форму. Слегка приподнимите каж- 
дый второй надрез и протяните под кожицей каждого филе по 
стручку ванили так, чтобы стручок располагался то под кожей, 
то поверх нее (как стежки при шитье). Слегка присыпьте филе 
состороны кожи мукой, посолите и поперчите. Разогрейте мас- 
ло в сковороде и обжарьте филе судака только на стороне ко- 
жи до золотисто-желтого цвета. Выньте филе и отложите. 


2. Помойте клубни топинамбура, почистите шеткой и, не сни- 
мая кожицы, нарежьте тонкими ломтиками. Почистите луко- 
вицу, разрежьте пополам и нарежьте ломтиками. Снимитес ре- 
веня тонкий слой кожицы и нарежьте брусочками. Разогрейте 
в сковороде оливковое масло и обжаривайте ломтики лука и то- 
пинамбура 2 минуты. Приправьте солью, сахаром, зирой и кар- 
ри, добавьте ревень, залейте мадерой и жарьте еще 2 минуты. 


3. Нагрейте духовку до 200°С. Смажьте края листов бумаги бел- 
ком и поместите в центр каждой теплую смесь из топинамбура 
и ревеня. Уложите на смесь филе судака кожицей вверх, 
а сверху - по веточке лаванды. Сверните бумагу и загните края 
«пакетика» вверх. Поместите «пакетики» на противень и запе- 
кайте в духовке до готовности примерно 8 минут. Выньте и по- 
давайте прямо в бумаге. 


Осьминог 
в зеленом карри 


ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: І час 45 минут 


ДЛЯ ОСЬМИНОГА: 

-1 осьминог весом около | кг, 1 морковь, 1 луко- 
вица 

-2 стебля черешкового сельдерея 

-80г клубня фенхеля 

-1 очищенный зубчик чеснока, 1 веточка тимьяна 

- 2 лавровых листа, 10 горошин белого перца 

. 10 зерен кориандра, 10 семян фенхеля 

. 125 мл белого вина, 1 пробка от белого вина, 
2 ст. л. оливкового масла 

- соль, свежемолотый перец, сок лайма 


ДЛЯ ПЮРЕ ИЗ ЦВЕТНОЙ КАПУСТЫ: 
: 200 г цветной капусты, 10 г сливочного масла 
: молотый кориандр, соль 


· свежемолотый перец, 100 мл кокосового молока . 125 мл фона из птицы, 1 ст. л. зеленой 
. сок лайма, 1 ст. л. кокосовой стружки пасты карри 
· 20 г мелко нарезанной зелени весенне- 
ДЛЯ СОУСА: го лука 
+ № луковицы, % зубчика чеснока, 10 г сливочного - 1ч. л. порезанной полосками зелени 
масла кориандра 
: 60 мл белого вина, 2 ст. л. кокосового молока - соль, свежемолотый перец, сок лайма 


1. Очистите осьминога и тщательно промойте. Почистите овощи и порежьте мелкими кусочками. Налейте 
вкастрюлю 1,5 л воды, положите в нее осьминога и овощи. Добавьте травы и специи, вино и винную проб- 
ку, доведите до кипения на медленном огне и оставьтетихо кипеть примерно на 1 час. Когда осьминог ста- 
нет мягким, выньте его, нарежьте кусочками и остудите. Оставьте 2 ст. л. получившегося бульона. 


2. Нагрейте духовку до 180°С. Разделите цветную капусту для пюре на соцветия размером с грецкий орех. 
Слегка обжарьте в жаропрочной кастрюле в сливочном масле. Приправьте кориандром, солью и перцем 
и тушите в духовке до готовности примерно 5 минут. Влейте кокосовое молоко, переработайте все в пю- 
ре и приправьте по вкусу солью, перцем и соком лайма, держите в тепле. Обжарьте кокосовую стружку 
без жира до светло-коричневого цвета. 


3: Для соуса почистите луковицу и чеснок, нарежьте мелкими кубиками и пассеруйте в сливочном масле 
до светло-коричневого цвета. Залейте смесь лука и чеснока белым вином. Влейте кокосовое молоко, фон 
ИЗ ПТИЦЫ, припасенный отвар и доведите до кипения. Затем примешайте пасту карри, снова доведите до 
кипения, взбейте блендером и процедите соус через мелкое сито. 


4. Быстро поджарьте кусочки осьминога в оливковом масле, приправьтесолью, перцем и соком лайма. Сдоб- 
рите соус с карри зеленью весеннего лука и кориандра, приправьте по вкусу солью, перцем и соком лай- 
ма. Разложите жареного осьминога на соусе карри, а пюре из цветной капусты посыпьте обжаренной ко- 
косовой стружкой и подавайте все вместе. 


с. 33, 86, 94 
ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ 
а 
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РЕЦЕПТЫ 


Фаршированные филе гольца 
на соцветиях укропа 


ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 2 часа 


ДЛЯ ФИЛЕ ГОЛЬЦА: 

. 200 г филе судака без кожицы, соль, табаско 

- 2 яичных белка (яйца первой категории, пример- 
но по 50 г) 

· 250 г очищенного свежего шпината с крупными 
листьями 

· 70 г моркови, 70 г корневого сельдерея 

· 50 г порея, 4 лука-шалота 

۰.2 зубчика чеснока, 200 г охлажденных сливок 

- 8 филе гольца примерно по 60 г, без кожи 

· свежемолотый перец 

· 20 г сливочного масла 

. 150 мл белого вина, 250 мл фона из рыбы 

: 60 мл сухого вермута, например, МоШу Prat 


· 4 крупных соцветия укропа, стебли укропа, 1 ст. л. 


укропного семени 
-1 ч. л. горошин белого перца, 1 лавровый лист 


ДЛЯ СОУСА: 
. 100г кубиков холодного сливочного масла, соль 
. 4ч. л. икры гольца (альтернатива: икра форели) 
- 1 ч. л. мелко нарезанного укропа 


ДЛЯ ШПИНАТА: 

- 25 г сливочного масла, 2 лука-шалота и 1 зубчик 
чеснока, все почищено и нарезано мелкими куби- 
ками 

· 320 г очищенного листового шпината 

“соль, свежемолотый перец 

-2ст.л. жареных орешков пиниоли 

:40г свеженатертого пармезана 


ДОПОЛНИТЕЛЬНО: 
- 4 листа жаропрочной пищевой пленки или алю- 
миниевой фольги 
- 4 красивых соцветия или верхушки укропа 


с. 28 


ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ 
а ф—— 


с. 139 


ПРАКТИКУМ 


1. Нарежьте филе судака кубиками и приправьте солью и та- 
баско. Смешайте кубики рыбы с белком и отправьте в моро- 
зильное отделение на 15 минут. 


2. В это время приготовьте овощи. Бланшируйте шпинат в под- 
соленной воде, резко охладите холодной водой и хорошенько 
отожмите. Почистите морковь и сельдерей, нарежьте кубика- 
ми со стороной примерно 5 мм. Почистите порей, тщательно 
промойте и нарежьте тонкими кольцами. Почистите лук-ша- 
лоти чеснок, нарежьте лук-шалот тонкими кольцами, а зубчики 
чеснока разрежьте пополам. 


3. Из сильно охлажденной смеси рыбы и белка, добавив охлаж- 
денные сливки, приготовьте с помощью блендера эластичный 
фарш, который процедите через сито. Разложите листья шпи- 
ната на жаропрочной пищевой пленке или фольге так, чтобы 
получились 4 прямоугольника по размеру филе гольца. Свер- 
ните рулеты, как показано в пп. 1-2 (с. 229). Выложите их на 
решетку в кастрюле-пароварке. 


4. Быстро вспеньте сливочное масло в кастрюле-пароварке 
и пассеруйте в нем овощи до прозрачности. Залейте белое ви- 
но, фон из рыбы и вермут, добавьте соцветия, стебли и семена 
укропа, белый перец и лавровый лист. Доведите все до кипения, 
установите сверху решетку с рулетами и готовьте на пару 
15-20 минут- филе рыбы должно оставаться чуть прозрачным. 


5. Для соуса отмерьте 200 мл жидкости от приготовления на па- 
ру и процедите в кастрюлю через мелкое сито. Быстро уварите 
на сильном огне на две трети. Снимите с огня и постепенно при- 
мешайте холодное сливочное масло - с этого моментасоус боль- 
ше не должен кипеть. Посолите по вкусу и уберите соус в тепло. 


6. Для шпината вспеньте сливочное масло в кастрюльке. Пас- 
серуйте в нем лук-шалот и чеснок до прозрачности. Добавьте 
шпинат и дайте ему спечься. Хорошенько отожмите листья шу- 
мовкой и приправьте солью и перцем. В заключение приме- 
шайте пиниоли и пармезан и приправьте шпинат по вкусу. 


7. Разложите листовой шпинат в центре подогретых тарелок. 
Нарежьте рулеты широкими ломтиками и разложите на шпи- 
нате. Быстро подогрейте соус, примешайте икру гольца и укроп 
и полейте этой смесью шпинат. Подавайте, украсив соцветия- 
ми или веточками укропа. В качестве гарнира очень хорош рис 
басмати или жасминовый рис. 


ажьте шпинат тонким слоем фарша из 
Посолите филе гольца, поперчите и вы- 
в центр на шпинат. Смажьте филе не- 


м количеством фарша. 


РЕЦЕПТЫ 


Лосось дунайский 
с шампиньонами и орегано 


ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: І час 20 минут 


ДЛЯ СОУСА С ШАМПИНЬОНАМИ: 

. 50 глука-шалота, 2 зубчика чеснока 

. 150 г мелких белых шампиньонов, 40 г сливочно- 
го масла 

. 50 мл шампанского уксуса или белого винного 
уксуса 

. 150 мл сухого вермута, например, МоШу Prat 

· 400 мл рыбного фона 

- 50 гсмеси сливочного масла с мукой 
(бер-манье), комнатной температуры 

· 500 г сливок, 400 г рубленого и вымоченного 
остова 1 дунайского лосося без головы 

· 130 гочищенных шампиньонов, нарезанных 
ломтиками 

· примерно 10 г английской морской соли 


ДЛЯ ДУНАЙСКОГО ЛОСОСЯ: 
. 1 ст. л. мягкого масла, 150 мл рыбного фона 
· 4 филе дунайского лосося примерно по 200 r 
(альтернатива: сом или судак) 
· соль, 120 г мелко наструганных мелких белых 
шампиньонов 
· 2-3 ст. л. обципанных листьев орегано 


Судак, жаренный на сковороде 


Пе Для соуса с шампиньонами почистите лук-шалот и чеснок, на- 
режьте лук-шалот тонкими полосками, а чеснок - ломтиками. По- 
чистите шампиньоны и нарежьте мелкими кубиками. Растопите 
сливочное масло в невысокой широкой кастрюле и, помешивая, пас- 
серуйте в нем лук-шалот, чеснок и нарезанные кубиками шам- 
пиньоны примерно 5 минут до светлого цвета. Залейте шампанским 
уксусом и тушите без крышки до испарения жидкости. 


2. Влейте вермут и рыбный фон, примешайте бер-манье и туши- 
те без крышки 20 минут на слабом огне, регулярно промешивая 
осадок на дне кастрюли, чтобы он не подгорал. Затем добавьте 
сливки, остов рыбы и ломтики шампиньонов, один раз доведи- 
те все до кипения, после чего оставьте вариться на 20 минут. 


3. Процедите содержимое кастрюли через коническое ситои взбей- 
те соус блендером. Снова процедите, чтобы полностью удалить ку- 
сочки грибов в пюре, приправьте морской солью по вкусу. 


4. Нагрейте духовку до 110°С (с циркуляцией воздуха). Смажьте 
противень тонким слоем сливочного масла и влейте горячий рыб- 
ный фон. Слегка посолите филе лосося, выложите на противень, 
один раз переверните и пошируйте в духовке примерно 5 минут. 


5. Взбейте соус блендером в пышную пену. Разложите филе лосося 
в центре подогретых глубоких тарелок и обильно полейте соусом. 
Подавайте, украсив ломтиками шампиньонов и орегано. 


Петер Шарфф 
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РЕЦЕПТЫ 


Сашими 
с салатом из сансе 
и рыбным консоме 


ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 1 час 50 минут 


ДЛЯ КОНСОМЕ: 
-1 свежайший морской окунь, около 1 кг 
+ 4 белка для осветления, 2 ст. л. чая сорта Эрл Грей 
- 100 г черешкового сельдерея, 100 г клубня фенхеля 
· 50 г шампиньонов, 100 г белого репчатого лука 
- 1 стручок зеленого тайского чили, лимонное масло, соль 
- 1 ч. л. зерен пименты, 2 листка кафрского лайма 
· 2 лавровых листа, 60 мл джина 
- 750 мл белого вина, например, рислинга шпетлезе 
. ЛИМОННЫЙ СОК 


ДЛЯ ЛИМОННОГО МАРИНАДА: 
:4 ст. л. лимонного масла, 2 ст. л. лимонного сока 
- 1 ¥. л. тайского рыбного соуса, 1 ч. л. флер-де-села 


ДЛЯ САЛАТА: 
+ 15 глистьев сансё, 15 г проростков сои с 54 
- 40 г моркови, нарезанной тонкими полосками Е 
5 ОБШИЕ СВЕДЕНИЯ 
- цедра 1 лайма (10 г) БЕ 
с. 139 
ДОПОЛНИТЕЛЬНО: ПРАКТИКУМ 


- зелень фенхеля для украшения 


1. Промойте морского окуня холодной водой, промокните досуха, филетируйте и убе- 
рите в холодильник. Нарубите остов рыбы на куски и залейте на 30 минут холодной 
водой. Смешайте обрезки филе с яичным белком и чаем и поставьте эту смесь для 
осветления в холодильник. 


Варианты 
2. Почистите черешковый сельдерей и фенхель, нарежьте Если в продаже не окажется свежих листьев 
мелкими кубиками. Почистите шампиньоны и нарежьте тон- сансе, которые в Японии одинаково по 


кими ломтиками. Почистите белый репчатый луки нарежьте пулярны и как специя, и как украшение, их 
мелкими кубиками. Удалите у стручка чили основание че- можно заменить листьями мяты и базилика. 
решка, семена и перегородки, нарежьте мякоть мелкими ку- 

биками. 


3. Смажьте дно кастрюли лимонным маслом. Слегка пассеруйте в этом масле ово- 
щи, посолите. Добавьте зерна пименты, листья лайма и лавровый лист, пассеруй- 
те все вместе еще 3-4 минуты. Примешайте остовы, с которых стекла вода. Влей- 
те джин, рислинг и 1 л воды. Доведите до кипения на слабом огне и варите фон 
20 минут. 


4. В это время для маринада смешайте в миске лимонное масло, лимонный сок, рыбный соус и флер-де-сел. 


5. Для салата промойте листья сансё, промокните насухо и нарежьте тонкими полосками (нарезка ши- 
фонад). Промойте проростки сои, дайте воде стечь. Смешайте все вместе с полосками моркови и цед- 
рой лайма. Выложите салат горкой в 4 глубокие тарелки и сбрызните лимонным маринадом. 


6. Снимите кожицу с филе, удалите жир и кости. Нарежьте филе ломтиками толщиной с палец и уло- 
жите получившиеся сашими рядом с салатом, также сбрызнув парой капель маринада. 


7. Процедите рыбный фон через выложенное марлей сито в кастрюлю и уварите до 1 л. Снимите с огня 
и оставьте на 10 минут остывать. Затем снова поставьте на огонь и вмешайте смесь для осветления. До- 
ведите до кипения на сильном огне, постоянно помешивая; как только смесь начнет густеть, прекрати- 
те помешивание. 


8. Оставьте на 5 минут настаиваться, затем снова процедите через марлю. Консоме не должно больше ки- 
петь, его следует только бережно нагревать, чтобы не пропал аромат. Приправьте егосольюи лимонным 
соком, разлейте в 4 мисочки и украсьте зеленью фенхеля. Подавайте с сашими из морского окуня. 
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Мясо, дичь и птица 


Нежные филе, ножки, грудинки и спинки, 
приготовленные на гриле, на пару или зажарен- 
ные на сковороде, в сопровождении 

ароматных трав и специй. 


Популярность насышенных 


ароматов 


Именно травы и специи вкупе со способом приготовления влияют 
на вкус и вносят разнообразие в блюда из мяса, дичи и птицы. 


СРЕДИЗЕМНОМОРСКИЙ ИЛИ АЗИАТСКИЙ, 
мягкий или острый, классический или экзотиче- 
ский? Для ароматизации мяса, дичи и птицы ва- 
риантов гораздо больше, чем для рыбы, посколь- 
куэти виды мяса допускают интенсивные ароматы, 
остроту или даже некую горечь. Проще всего при- 
править поджаренную или приготовленную на 
гриле говядину, телятину или свинину смесью све- 
жемолотого или толченого перца и соли. Одно- 
временно сохраняется собственный вкус мяса и по- 
лучает идеальное дополнение. Не обязательно 
всегда использовать при этом только черный пе- 
рец - существует масса других видов, популярных 
или полузабытых (с. 108). А вместо привычной со- 
ли из солонки можно распределить на поверхно- 
сти бифштекса щепотку мягких кристаллов 
(с. 103) - ведь изящество заключается в деталях! 


СПЕЦИИ И ТРАВЫ ДЛЯ МЯСА 


любисток, лавровый лист, тимьян), так и специи 
(перец горошком, гвоздика, чеснок). С мясом хо- 
рошо сочетаются также азиатские и экзотиче- 
ские ароматы - имбирь и лемонграс, листья кафр- 
ского лайма и кардамон, чили, звездчатый анис 
и сычуаньский перец. 


ГВОЗДИКА И КОРИЦА К ДИЧИ И ПТИЦЕ 


Специи с интенсивным ароматом и цветоч- 
ной/сладкой нотой всегда хорошо сочетаются 
с красным мясом дичи - речь идет о пименте, 
гвоздике, корице и мускатном орехе, а также при- 
дающем остроту перце или порошке паприки. Из 
трав для ароматизации дичи и паштетов из дичи 
часто применяют розмарин, петрушку и лавро- 
вый лист. Классической травой для красного мя- 
са птицы (гуся и утки) является полынь, которую 
можно заменить родственным 
ей растением - лечебной полы- 


РЕЦЕПТЫ 


Умеренная дозировка 


Даже горькие травы, улучшающие перевари- 


При жареньи цельной ноги ягненка или козлен- 
ка в духовке образуются интенсивные «жареные» 
ароматы, предполагающие и более интенсивные 
специи. Для этого словно специально созданы та- 
кие средиземноморские травы, как тимьян, роз- 
марин и лавровый лист, часто в сочетании с чес- 


нью «божье дерево». В то же 
время белое мясо (курица, ин- 
дейка) хорошо сочетается с 
шалфеем или с лимонно-све- 
жими ароматами, среди кото- 
рых доминируют лимонная 


вание, такие как садовая рута, «божье дере- 
во» или полынь, можно использовать для 

ароматизации мяса (ягненка, свинины). До 
статочно пары листочков, иначе аромат бу- 


дет слишком сильным 


ноком, который, кстати, следует использовать 
в соответствующей дозировке - не слишком ма- 
ло и не слишком много, иначе после длительного 
жаренья появится нежелательная сладкая нота. 
Если температура в духовке поддерживается на 
низком уровне (80°С), можно использовать чес- 
ночный аромат черемши, листья которой при 
сильном жаре темнеют и горчат. Идеальным до- 
полнением к телятине является шалфей (вспом- 
ните сальтимбокку), который также хорошо со- 
четается со свининой или субпродуктами вроде 
печени и требухи. Сушеные травы и сено придают 
особый аромат нежному говяжьему или телячье- 
му филею. При отваривании мяса важную роль 
играют как травы (петрушка, зелень сельдерея, 


вербена или лимонный тимьян. 

Впечатляющий вкус всегда по- 

лучается при приготовлении мяса курицы или ин- 
дейки в воке, дополненного остротой имбиря, чи- 
ли и чеснока и ароматами зиры и кориандра. 


НОВЫЕ ИДЕИ ДЛЯ МЯСНОЙ КУХНИ 


Большинство рецептов новых блюд отличается ин- 
тригующими сочетаниями специй. Так, в данной 
главе приготовленная в духовке спинка молочного 
поросенка сопровождается мятным песто, бедро яг- 
ненка сдабривается кориандровым маринадом, а ку- 
рочка при жареньи поливается лавандовым отва- 
ром. Рецепты и идеи для этих и многих других 
вкуснейших блюд вы найдете далее. 
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РЕЦЕПТЫ 


Говяжий филей 
с эвкалиптовым кремом 


ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 30 минут 


ДЛЯ ЭВКАЛИПТОВОГО КРЕМА: 
- 300 г сливок 
. 100 мл сока гуайявы (альтернатива: грушевый сок) 
-2 ст. л. сушеных листьев эвкалипта 
- 500 г молодого одуванчика (желтый или зеленый сорт) 
-1 красная луковица 
- | ст. л. растительного масла 
· 20 горешков пиниоли 
“соль, сахар 


ДЛЯ МЯСА: 
- 4 говяжьих филея примерно по 140г, 2 ст. л. оливкового масла 
. 1 ст. л. оливковой или ванильной соли (альтернатива: флер-де- 
сел, смешанный с мякотью ванили на кончике ножа) 
· 20 г сливочного масла 
· 2 веточки розмарина 
. 2 слегка раздавленных зубчика чеснока 
+1 ст. л. нарезанного тонкими колечками зеленого лука 


- соль флер-де-сел 
лерд с. 31 


ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ 
چچ‎ 


c. 151 


ПРАКТИКУМ 


1. Для эвкалиптового крема доведите до кипения сливки и сок гуайявы и варите 5 минут. Залейте ими 
листья эвкалипта и дайте смеси настояться. В это время промойте одуванчик, просушите в центри- 
фуге и крупно нарубите стебли. 


2. Промокните филей бумажным полотенцем. Разогрейте растительное масло в жаростойкой сково- 
роде, приправьте мясо солью с оливками и сразу же обжарьте в горячем масле по минуте с каждой 
стороны. Снимите сковороду с огня и примерно 8 минут доводите филей до готовности в духовке, 
нагретой до 200°С. Выньте, заверните мясо в алюминиевую фольгу и оставьте на 5 минут. 


3.В это время почистите лук и нарежьте мелкими кубиками. Разогрейте масло в сковороде и быстро 
обжарьте в нем кубики лука и пиниоли. Процедите сливки, настоенные на эвкалиптовых листьях, че- 
рез сито и залейте ими смесь из лукаи пиниолей. Приправьте все по вкусу солью и сахаром и туши- 
те еше 2 минуты на слабом огне. Добавьте одуванчик и тушите 2 минуты 


в эвкалиптовом соусе. Пряная соль 


В продаже уже появился целый ряд различ- 
4. Выньте мясо из фольги. Вспеньте сливочное масло в сковороде и 2 ми- ных видов ароматизированной пряной со 


нуты, обваливая, готовьте в нем филеи с розмарином и чесноком. Разложите ли. К жареному говяжьему филею подходит 
эвкалиптовыи крем с одуванчиком на подогретые тарелки, выложите смесь из морской соли и мелко размолотых 
сверху филей и подавайте, посыпав нарезанным зеленым луком и флер-де- оливок или морская соль, ароматизирован- 
селом. ная ванилью. 


Свежий аромат сушеных листьев эвкалипта можнозаменить чутьтерпкой нотой чер- 
ного чая. Для этого залейте 2 ст. л. чая сливками с гуайявой. Не настаивайтесмесь слиш- 
ком долго, иначе чай начнет горчить и перебъет вкус других ингредиентов. Особен- 
но это неприятно, если вместо говяжьего филея исполнять этот рецепт с рыбой. 
Лучше всего этот рецепт получался у меня с форелью или макрелью, которых я об- 
жариваю на коже до хрустящего состояния, а затем подаю на подушке из одуван- 
чиков. Если вы не нашли в продаже молодого одуванчика, не беда: используйте вме- 
сто него салат романа, а зимой - красный или желтый цикорий. Таким образом это 
блюдо можно приготовить в любой сезон, а во вкусе сохраняется интригующее про- 
тиворечие горького и сладкого. 
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РЕЦЕПТЫ 


Телячьи котлеты 
в перечно-соляной корочке 


ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 45 минут 


ДЛЯ КОТЛЕТ: 

:4 котлеты с котлетной части молочного теле- 
нка, примерно по 200 г (заранее закажите 
у мясника) 

- 8-12 ломтиков лардо ди колонната (альтерна- 
тива: пряный свиной спинной шпик) 

- 800 г крупной морской соли, 2 яичных белка 

- 60 г крупно дробленного перца (любого) 

- 1% ст. л. рубленых иголок розмарина 


ДОПОЛНИТЕЛЬНО: 
. несколько веточек тимьяна и розмарина для 
украшения 


с. 51 
ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ 
وھ ا‎ 


c. 155 


ПРАКТИКУМ 


1. Оберните телячьи котлеты ломтиками шпика. Перемешайте 
морскую соль с яичными белками, перцеми рубленым розмарином. 
Нагрейте духовку до 180°С. 


2. Выложите дно противня кулинарной бумагой. Для каждой кот- 
леты выстелите соляную подушку соответствующего размераи тол- 
щиной примерно 1 см. Положите на каждую по обернутой шпиком 
котлете и дополнительно покройте 

сверху оставшейся смесью, чтобы Зажаренный куском 
каждая котлета была со всех сторон 
«окутана» соляным слоем толщиной 


Мясо с котлетной части можно упако- 
вать в соль цельным куском. Купите 
1 см. 800 г каре молочного теленка 

с костью. Оберните мясо шпиком, 
3. Запекайте котлеты в духовке оставив кость необернутой, и жарьте 
15-20 минут. Понизьте температуру в духовке 35-40 минут при 180°С. 
до 80°С и оставьте мясо на 10 минут. 


4. Разложите котлеты в соляной оболочке на тарелках, украсьте каж- 
дую веточками трав и подавайте прямо в корочке. Разбивать соля- 
ную корку ручкой ножа следует уже только на столе. В качестве гар- 
нира подойдет салат мангольд, листовой шпинат или пепероната. 


ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: І час 20 минут 


ДЛЯ МЯСА: 
-2 телячьих филея (средняя часть) по 240 г 
: соль, свежемолотый перец 
- 50 мл арахисового масла 


ДЛЯ СМЕСИ СЕНА И ТРАВ: 
. 60 г засушенных луговых цветов (из аптеки) 
- | ч. л. тмина 
- 1 ч. л. оборванного сушеного тимьяна 
. 2 ст. л. сушеных листьев шалфея 


- горсть сена (луговой травы) 


1. Приправьте оба филея солью и перцем. Разогрейте в сковороде арахисовое масло и обжарьте в нем 


куски филея со всех сторон до золотисто-коричневого цвета, затем выньте из сковороды. 
ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ 


== 0 
2. В суповой тарелке смешайте все ингредиенты для смеси сена и трав. Положите сверху обжаренные 


куски филея и «укутайте» в сено. Затем накройте второй суповой тарелкой и оставьте мясо примерно РЕЦЕПТЫ 
на 1 час настаиваться. 


3. Нагрейте духовку до 220°С. За 15 минут до подачи на стол в плоскую кастрюлю с сетчатой вставкой на 
дне влейте горячую воду ровно до нижнего края сита. Выньте на время сетку, быстро вскипятите, устано- 
вите сетку и в нее поставьте тарелку с филеем (тарелку-крышку снимите и уберите). Накройте кастрюлю 
крышкой и готовьте на пару в духовке 12-14 минут. Выньте, удалите сено, нарежьте оба филея ломтика- 
ми и подавайте. Это блюдо удачно дополнит овощное рагу по-лейпцигски или сезонные овощи. 


Моя смесь сена и трав, на которой можно готовить рыбу и любое другое нежное 
мясо, пахнет летом и свежескошенным лугом. Если вы не можете раздобыть тако- 
го сена, можно купить небольшую сумку сена (лучшевсегоот первого покоса) в лю- 
бом фермерском хозяйстве. Аромат луга можно «хранить» в стеклянных банках для 
консервирования. Если сервировать для каждого едока отдельную банку и откры- 
вать их непосредственно за столом, то аромат будет максимально интенсивным. 
Для этого я наполовину заполняю сеном 4 литровых банки. Разрезаю мясо на 4 пор- 
ции по 120 г, обжариваю их до золотисто-коричневого цвета и выкладываю на се- 
но, прикрываю им и закрываю банки (с резиновыми прокладочными кольцами). 
За 15 минут до подачи ставлю их в выложенную тканью болыную широкую ка- 
стрюлю и на четверть наполняю ее горячей водой. Затем оставляю кипеть под крыш- 
кой 12-14 минут. В качестве гарнира к приготовленной в сене телятине подходит 
свежая лапша со сливками и грибами. 
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РЕЦЕПТЫ 


Запеченная спинка молочного поросенка 
с мятным песто и пюре из сельдерея 


ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 1 час 20 минут 


ДЛЯ МЯСА: 
. 1 спинка молочного поросенка без костей, 
600-800 г 
- соль, свежемолотый перец, 2-3 ст. л. расти- 
тельного масла, 1 ст. л. сливочного масла, ли- 
сточки мяты для украшения 


ДЛЯ ПЮРЕ ИЗ СЕЛЬДЕРЕЯ: 
+ 1 лук-шалот, 2 шампиньона 
· 250 г корневого сельдерея, 30 г сливочного 
масла 
. 100 мл фона из птицы, 100 г сливок 
“соль, лимонный сок 


ДЛЯ МЯТНОГО ПЕСТО: 

. листья мяты, с 1 пучка 

+1 ст. л. поджаренных орешков пиниоли 

+ 1 ст. л. свеженатертого пармезана 

. тертая цедра У не обработанного химикатами 
апельсина 

· мелко растолченый тмин, на кончике ножа 

· рубленый чеснок, на кончике ножа 

“ соль, свежемолотый перец 

· 200 мл масла из виноградных косточек, рафи- 
нированное растительное масло (по мерене- 
обходимости) 


1. Залейте в кастрюлю воду (примерно 1 см в высо- 
ту) и доведите до кипения. Положите мясо кожей 
вниз и варите 30-40 секунд в кипящей воде, затем 
выньте. По желанию острым ножом проделайте на 
коже тонкие надрезы, не трогая при этом мясо. 


2. Для пюре почистите лук-шалот, шампиньоны и на- 
режьте все мелкими кубиками. Почистите сельдерей 
и также нарежьте мелкими кубиками. Нагрейте ду- 
ховку до 160°С. Растопите сливочное масло в жаро- 
стойкой кастрюлеи быстро пассеруйте в нем лук-ша- 
лот и шампиньоны. Добавьте сельдерей и быстро 
пассеруйте все вместе. Влейте фон и тушите под 
крышкой в духовке 10-15 минут до мягкости. 


3. В это время для песто переработайте мяту в мик- 
сере с пиниолями, пармезаном, цедрой апельсина, 


специями и маслом из виноградных косточек 
в однородную пасту. Для придания мятному 
песто нужной консистенции добавьте рафини- 
рованного подсолнечного масла. 


4. Приправьте спинку поросенка со всех сторон 
солью и перцем. Жарьте мясо кожей вниз в жа- 
ростойкой сковороде в растительном масле на 
слабом огне не менее 10 минут, пока не начнет 
выделяться жир и кожа не станет хрустящей. 


5. Выньте овощи из духовки. Полейте спинку 
поросенка жиром от жаренья, переверните 
и жарьте в горячей духовке еше при- 
мерно 15 минут. В это время приго- 
товьте пюре из сельдерея. Для этого 
перемешайте сливки и все овощи 
в пюре, приправьте по вкусу солью 
и лимонным соком и ненадолго убе- 
рите в тепло. 


с. 40-43 


ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ 
س و ی‎ 


c. 142 


ПРАКТИКУМ 


Вариации 
Вместо мяты для приготовления пе- 


сто можно использовать молодые 


но сочетается, прежде всего, 


ссытным молочным поросенком. 


6. Выньте спинку поросенка из ду- 

ховки и дайте «отдохнуть» 10 минут, затем бы- 
стро дожарьте во вспененном сливочном мас- 
ле. Нарежьте спинку на ломтики и разложите 
с пюре из сельдерея. Подавайте, украсив мят- 
ным песто и листочками мяты. 


тисточки черемши или зелень кори 


андра, причем последняя превосход 
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Бедро ягненка 
с кориандровой 
ПОДЛИВОЙ 


ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 1 час 20 минут 
ВРЕМЯ МАРИНОВАНИЯ: 2-3 часа 


ДЛЯ ПОДЛИВЫ: 
№ ч. л. семян зиры 
: 3 зубчика чеснока, % ч. л. морской соли 
. 1 пучок зелени кориандра 
. 100-120 мл оливкового масла с легким фрукто- 
вым вкусом 
. свежемолотый белый перец 
1-2 ч. л. лимонного сока 


ДЛЯ ЯГНЕНКА: 
+ 4 бедра ягненка с жировой оболочкой, по 180 г, 
хорошо отвисевшиеся 
+6 ст. л. натурального йогурта, морская соль 


с. 33 ДЛЯ ГАРНИРА PAPAS ARRUGADAS: 
ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ . 500 г мелкого нерассыпчатого тонкокожего кар- 
с 154 тофеля (например, Папа Нера или Бонита) 


оинии - 2 ст. л. соли флер-де-сел 

1. Для кориандровой подливы жарьте зиру без жира 1-2 минуты на среднем огне. Очистите зубчи- 
ки чеснока и нарежьте крупными кубиками. Измельчите зиру с чесноком и морской солью в ступ- 
ке или миксером в нежную пасту. Помойте зелень кориандра, высушите, общипите листья и мелко 
нарежьте. Истолчите ее в ступке с пастой из зиры и чеснока. Постепенно примешайте растительное 
масло комнатной температуры и приправьте по вкусу перцем и лимонным соком. 


2. Обрежьтебедраягненка, оставив жировую оболочку, и сделайте крестообразные надрезы. Смажь- 
те каждый кусок 1 ст. л. подливы и 1% ст. л. йогурта и маринуйте 2-3 часа. 


3. Хорошенько промойте картофель, уложите неочищенным в кастрюлю и залейте холодной водой, 
едва прикрывая верхушки. Добавьте флер-де-сел и варите на среднем огне примерно 20 минут до 
готовности. Слейте воду и снова поставьте кастрюлю на огонь и выпарите. Периодически встряхи- 
вайте кастрюлю, пока на кожуре картофеля не образуется соляная корочка. 


4. Разогрейтегрильи нагрейте духовку до 70°C. Выньтемясо из маринада, промокните досуха, приправьте 
морской солью и запекайте на гриле при неконтактном жаре до розового цвета 15-20 минут. Темпера- 
тура внутри мяса должна составлять 56°С. Затем уберите мясо в духовку еще на 5-10 минут. 


5. Нарежьте бедро ягненка тонкими ломтиками. Подавайте с кориандровой подливой и картофе- 
лем. К этому блюду подходят приготовленные на гриле или запеченные в бумаге овощи и неболь- 
шие тушеные артишоки. 
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ма ШЫРА ШЫТ аа РЕЦЕПТЫ 


Запеченная ножка козленка 


с черемшой 


ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 2 часа 


ДЛЯ КОЗЛЕНКА: 

:2 ножки молочного козленка с костью, по 600 г 

“ соль, свежемолотый перец, 80 г моркови 

· 80 г корневого сельдерея, 240 г лука-репки 

· 2-3 ст. л. растительного масла, 300 мл темного 
фона из телятины 

“ 6 листьев черемши, промытых, промокнутых до- 
суха и нарезанных тонкими полосками 

· 70 мл белого вина, 40 г сливочного масла 


ДОПОЛНИТЕЛЬНО: 
• несколько листьев черемши для украшения 


с. 19 


ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ 
وھ ے‎ 


с. 139 


ПРАКТИКУМ 


1. В каждой из ножек вырежьте кости таза, а бедренные кости 
и костирульки оставьте. Обрежьте ножки, посолите и поперчите. 
Почистите овощи и нарежьте кубиками со стороной 1 см. 


2. Нагрейте духовку до 80°С (с циркуляцией воздуха). Обжарьте 
ножки врастительном масле. Быстрообжарьтевместе кости и об- 
резки, добавьте жареные овощи и жарьте все вместе. Запекайте 
ножки примерно 1 час, постоянно поливая соком от жаренья 
и фоном. Регулярно измеряйте температуру внутри мяса - по до- 
стижении 45°С добавьте половину черемши. Час температура 
внутри самой толстой части мяса должна составлять 55°С. Вы- 
ньте ножки и уберите в тепло на 10 минут. 


3. Поставьте жаростойкую посуду на плиту и вмешайте вино, 
оставшиеся фон, черемшу и сливочное масло. Тушите еще 5 ми- 
нут. Процедите соус и приправьте по вкусу. 


4. Срежьте мясо с ножек и разложите с соусом, листьями черем- 
шии (по желанию) с зеленой фасолью, лисичками соте или гла- 
зированными медом стручками горошка. Соус подайте отдельно. 


244 


того конкурса кулинаров, учрежденного 

крупной немецкой газетой, прошло уже не- 
сколько лет-этобыл 1992 г. Итак, тогда мы пред- 
стали перед строгим жюри, на глазах у которого 
нужно было приготовить меню из заранее заго- 
товленных продуктов. Мы задумали несколько 
«изюминок» с шафраном, апельсиновой цедрой 
и кардамоном, которые тшательно подготовили 
и исполнили по очереди, одну за другой. Шафран 
добавили в рыбный бульон по принципу «Глав- 
ное - не мелочиться!», долго его уваривали, пока 
не остался гляс, по консистенции напоминающий 
пудинг, и разлили это сногсшибательно ароматное 
желе по тарелкам, поместив на него несколько 
ломтиков фарша из щуки, искусно пошированно- 
го в листьях шпината. Нам казалось, что это вы- 
глядит грандиозно. Свежую апельсиновую цедру 
порезали максимально тонкими нитями, напо- 
минающими моноволокно, которое обычно спо- 
собны выдавать из своих форсунок только станки 
на заводах по производству волокна для нейло- 
новых колготок. Этот тончайший материал мы ис- 
пользовали, чтобы придать шарм стопке бланши- 
рованных и затем приготовленных в сливочном 
маслелистьев савойской капусты, уложенных спе- 


реходом цветовой гаммы от светло-желтого цве- 


та к темно-зеленому. Это овощное великолепие 
обрамляло спинку ягненка с великолепнейшими 
хлебными клецками, приготовленными на пару 
в салфетке. Мы сочли, что получилось просто по- 
трясающе. 

На десерт был яблочный штрудель, для которого 
мы использовали кардамон, вскрыв изрядное 
число зеленоватых коробочек и высвободив от- 
туда смолисто-черные семена, тут же истолченные 
в пыль и смешанные с заправленной яичным 
желтком смесью молока и сливок. На него - ку- 
сочки штруделя, а сверху - облачко сахарной 
пудры. Отличный, на наш взгляд, десерт. 

Но когда мы услышали от жюри оценку нашей ра- 
боты, оказалось, что наши представления о том, как 
правильно применять специи, на много световых 
лет разошлись с тем, что думало на эту тему жюри, 
которому больше пришлась по вкусу лишенная ин- 
триги, но технически и эстетически безукориз- 
ненная работа другого участника, который и был 
увенчан лавровым венком. Сегодня, умудренные 
опытом, мы знаем, что на том кулинарном кон- 
курсе столкнулись два совершенно разных мира. 
С одной стороны - фракция профессионального 


ұннан‏ کا 


истеблишмента, специализирующаяся на мягких, 
субтильных эффектах: в жюри сидели столпы не- 
мецкой кулинарии и гурманства. Разумеется, в от- 
личие от нас они ни за что не стали бы провоци- 
ровать публику, которая платит, поскольку иначе 
быстренько бы ее лишились. С другой стороны - 
мир, далекий от ресторанов и харчевен, где 
невразумительны подобные соображения, 

и поэтому свободный от давления матери- 
альных факторов. Вот почему любители 
готовят не так, как профессионалы, рабо- 

тают смелее и непринужденнее. Ведь даже 

в уличной пиццерии уже исчезло обяза- 
тельное орегано. А в гастрономии высше- 

го класса проклятье анемии, подобно мучнистой 
росе, уже легло на полки со специями. Многие 
шеф-повара стараются уйти от необходимости ис- 
пользования специй, аргументируя это так: «Этот 
продукт - настоящий шлягер: давайте выдвинем на 
передний план его собственный вкус». 


Неужели в век ароматизированной минеральной 
воды, культа сырой рыбы, индукционных плит 
и молекулярной гастрономии специи вышли из 
моды? Неужели растет значение технического под- 
хода при приготовлении и представлении пищи? 
Надуватели оливок и мастера «рыбных конфет» 
с растущим энтузиазмом пытаются манипулиро- 
вать агрегатными состояниями своих ингредиен- 
тов и своими ухищрениями больше напоминают 
иллюзионистов из варьете, чем кулинаров, вопло- 
щающих пищевые продукты в разумные вкусовые 
композиции. Здесь вместо специй пытаются пред- 
ложить эффекты и пикантную порцию погони за 
сенсацией. 

Дома дела обстоят иначе. Здесь любитель может де- 
лать, все что хочет. Разумеется, здесь тоже суще- 
ствуют правила, назовем их «правым» и «левым» 
ограждением у кухонной плиты, которые призва- 
ны пресекать головокружительную кулинарную 
гонку без правил. К счастью, идеальную линию «пу- 
антированного» применения специй невозможно 
определить с точностью до грамма, иначе кулина- 
рия стала бы расчетливой и лишилось бы своего 
важнейшего свойства - уникальности. Курица 
остается курицей. Но что получится, если ее раз- 
делать, обжарить в сливочном масле и потушить с 
чесноком, уксусом и эстрагоном? В любом случае 
это не будет дар богам гурманства, чьи критики 
строжайше следят за каждым листиком базилика 
так, словно он сорван с древа познания, а сытная 
еда, которая тем дольше сохранится в памяти, чем 
более умело кулинар сможет продвинуться на пу- 
ти к идеальной интенсивности. Больше уксуса! 
Больше эстрагона!! Больше чеснока!!! 


В зависимости от специй овощной гратен прини- 
мает совершенно новый ароматический облик. 
Несколько иголок розмарина или тимьяна солив- 
ковым маслом и чесноком между ломтиками кар- 
тофеля, фенхеля и томатов - классика!. Это то, что 
мы называем разумными вкусовыми взаимосвя- 


зями, сочетаниями, дополняющими друг друга 
и заканчивающимися ровно там, где они начи- 
нают мешать свободе и возможности раскрытия 
других ингредиентов. Уберите фенхель и добавь- 
те фасоль, но тогда вместо розмарина или тимья- 
на оставьте только свеженащипанный чабер, ко- 
торый по странной закономерности в нашей 
кулинарной цивилизации всегда готовят вместе 
с ней. Куда целесообразнее обвалять уже готовую 
фасоль в горячем сливочном масле и листьях ча- 
бера. Тогда это будет ощущаться во вкусе. 
Однако ни в коем случае не следует забывать 
о другом важном аспекте использования специй. 
Все превосходные специи, придающие остроту, 
сами по себе добавляют блюдам мало аромата, 
но при этом активируют ощущения во рту, нагу- 
бах и в глотке и вызывают тактильное раздра- 
жение, приводящее к чувствительности нашего 
сенсорного аппарата. Превосходно жжение от ка- 
йенского перца, чили, пепперони и т.д. - от лег- 
кого намека до «пожара» во рту. Хорошо, что ост- 
рота не конкурирует с другими специями, 
оставляя им простор для самореализации. Еще 
древние китайцы облагородили применение спе- 
ций философией, которая ориентируется на такие 
понятия, как гармония, акцент и контраст. С их 
помощью можно описать все эффекты, которые 
блюдо может вызывать на языке, верхнем нёбе 
и в носу. 

В теории это следует представлять себе в виде тре- 
угольника. В принципе, с помошью этой модели 
можно проанализировать любое блюдо на внут- 
реннюю интригу. Классический пример: мюн- 
стерский сыр, мед и тмин. Острый кисловатый 
сыри сладкий мед образуют контраст. Тмин вно- 
сит акцент. Противоречия сталкиваются между 
собой и разрешаются в приятном ощущении - 
возникает гармония. В идеальном случае она за- 
поминается нам как незабываемое впечатление 
настолько, что остается в памяти на всю жизнь. 
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с. 120, 155 


ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ 
و‎ 


НЕ 


ПРАКТИКУМ 


РЕЦЕПТЫ 


Телячьи почки 
с можжевельником и джином 


ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 1 час 45 минут 


ДЛЯ ПОЧЕК: 

· 2 телячьи почки с жиром (или без) 

+ 1 лук-шалот и 1 зубчик чеснока, очи- 
щенные и мелко нарезанные кубиками 

· 30 г сливочного масла 

· 100 г очищенного листового шпината 

. соль, свежемолотый перец 

. свеженатертый мускатный орех 

. 4 ягоды можжевельника, измельченные 

· 20 г мелких кубиков хлеба для тостов 

. 1 ст. л. растительного масла, 1 веточка 
розмарина 


ДЛЯ СОУСА: 
· 20 г сливочного масла, 20 г лука-шало- 
та, нарезанные кубиками 
- 40 мл джина, 60 мл белого вина 
+125 мл говяжьего бульона, 
2 ст. л. телячьего жюса 
. 1 ст. л крем-фреша 
- 1 ст. л. взбитых сливок 
“соль, перец, лимонный сок 


1. Удалите жир с почек (кроме слоя толшиной 5 мм). Над- 
режьте каждую, удалите расположенные внутри жир и со- 
суды-трубки. Пассеруйте лук-шалот в 10 г сливочного масла 
до осветления, добавьте шпинат, приправьтесолью, перцем, 
мускатным орехом, чесноком и можжевельником. Быстро 
потушите, остудите на льду и хорошенько отожмите. 


2. Обжарьте хлебные кубики в 10 г сливочного масла до 30- 
лотисто-желтой корочки, примешайте к шпинату и на- 
фаршируйте этой смесью почки. Нагрейте духовку до 
200°С. Свяжите почки вместе кухонной нитью, Посолите, 
поперчите и сильно обжарьте со всех сторон в раститель- 
ном масле. Добавьте оставшееся сливочное масло и розма- 
рин и жарьте почки в духовке еще примерно 20 минут, вы- 
ньте, затем держите в теплую духовку (70°С). 


3. Для соуса слейте жир, образовавшийся при жареньи по- 
чек, добавьте 10 г сливочного масла и поджарьте в нем ку- 
бики шалота до золотисто-коричневого цвета, затем залейте 
джином и белым вином. Влейте говяжий бульон и телячий 
жюс, уварите наполовину, примешайте крем-фреш и взбей- 
те все блендером. Вмешайте взбитые сливки и приправьте 
повкусу солью, перцем и лимонным соком. Разогрейте поч- 


ки в оставшемся сливочном масле, нарежьте ломтиками 
и подавайтес соусом. 


Запеканка из ливерных клецок 
и картофеля с иссопом 


ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: І час 25 минут 1. Нарежьте репчатый лук очень мелкими кубиками. Расто- 


НА 4-6 ПОРЦИЙ пите шпик, пассеруйте в нем лук до светлого цвета и остуди- 
те. Прокрутите печень и кубики мяса через мясорубку со сред- 
ДЛЯ ЗАПЕКАНКИ: ней насадкой. Смешайте массу с хлебной крошкой, яйцами, 
· 80 г очищенного репчатого лука луком и шпиком. Примешайте петрушку, приправьте все со- 
· 70 г копченого брюшного шпика, нарезан- лью, перцем и мускатным орехом и оставьте настаиваться на 
ного мелкими кубиками 10 минут. Примешайте иссоп и приправьте по вкусу. 
- 80 гтелячьей печени, очищенной и наре- 
занной крупными кубиками 2. Почистите картофель и нарежьте очень тонкими ломтика- 
. 80 г телятины, нарезанной крупными ку- ми. Смажьте сковороду топленым маслом и выложите слой 
биками картофеля ломтиками внахлест так, чтобы они немного вы- 
- 80 г хлебной крошки, 2 яйца совывались за пределы формы. Равномерно рас- 
. 4 ст. л. мелко нарезанной петрушки пределите ливерную массу поверх картофеля, раз- 8 тельная 
“соль, свежемолотый перец ровняйте мокрой ложкой иуложитесверху другой подготовка 
. свеженатертый мускатный орех слой ломтиков картофеля. Выступающие за край 
+ 10 стеблей иссопа, помытых, просушен- ломтики загните вниз и кисточкой смажьте по- в ر‎ ERS 
ных, с общипанными и мелко нарезанны- верхность топленым маслом. ашығы 


МИ ЛИСТЬЯМИ 
3. Разогрейте духовку до 170°С (с циркуляцией воз- 


ДОПОЛНИТЕЛЬНО: духа). Жарьте запеканку на плите на среднем огне 
- 6 крупных нерассыпчатых картофелин 4-7 минут, периодически слегка встряхивая сковороду, чтобы 
- 1 жаростойкая сковорода без ручки, диа- картофель не пригорал ко дну, и кисточкой смазывайте края 
метром 30 см сковороды топленым маслом. Как только картофель слегка 
2 ст. л. топленого масла подрумянится, отправьте запеканку в духовку на 15-20 минут. 


Затем выньте и оставьте на 5 минут. 


с. 64 4. Перевернув сковороду, выложите запеканку на блюдо. На- 
БЩИЕ СВЕДЕНИЯ > 2 р 
Е режьте ее на куски и подавайте с острокочанной капустой со- 
ي‎ 
с. 139 тэ с вишнями или грушами (с. 251). 
ПРАКТИКУМ 
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с. 109 
ОБШИЕ СВЕДЕНИЯ 
ا‎ 


с.155 


ПРАКТИКУМ 


РЕЦЕПТЫ 


Ножки кролика с пиментой 


ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 1 час 35 минут 
ВРЕМЯ ЗАМАЧИВАНИЯ: 12 часов 


ДЛЯ ФРУКТОВ: 
. 120 r сухофруктов (в равных частях абрикосы, 
чернослив, яблоки, груши, кишмиш) 
- 5 гимбиря, консервированного в сиропе 
· 200 мл свежевыжатого апельсинового сока 
- 20 г сахара 


ДЛЯ НОЖЕК КРОЛИКА: 

- 4 подготовленных ножки кролика, соль 

:свежемолотый перец, немного муки, 2 ст. л. 
растительного масла 

- 40 г копченого шпика с кожей, нарезанного 
кубиками по 1 см 

: 40 г моркови, 40 г корневого сельдерея и 120 г 
репчатого лука, все почищено и нарезано ку- 
биками со стороной 1 см 

· 25 гтоматной пасты, 150 мл сухого рислинга 

- 400 мл фона из птицы, % лаврового листа 

- 2 зубчика чеснока, немного раздавленных 

. 10-12 зерен пименты, крупно растолченных 


ДОПОЛНИТЕЛЬНО: 
· 100 г солевого раствора, 1 ч. л. дижонской 
горчицы 
- коньяк, петрушка для украшения 


1. Накануне нарежьте вяленые фрукты крупными, 
а имбирь мелкими кубиками (кроме кишмиша). 
Поместите все в кастрюлю, добавьте апельсиновый 
сок и сахар, доведите до кипения и остудите. 


2. Посолите ножки кролика, поперчите и обва- 
ляйте в муке, затем обжарьте со всех сторон в жа- 
ростойкой посуде в растительном масле и выньте. 
Слегка обжарьте в оставшемся растительном мас- 
ле кубики шпика, моркови и сельдерея до корич- 
неватого цвета. Добавьте репчатый лук и подру- 
мяньте. Примешайте томатную пасту и жарьте 
2 минуты. Залейте все белым вином и фоном, за- 
тем добавьте лавровый лист и чеснок. 


3. Нагрейте духовку до 180°С. Приправьте пряную 
жидкость из вина и фона пиментой, разогрейте 
и уложите в нее ножки кролика. Тушите под крыш- 
кой в духовке 45 минут, часто переворачивая ножки. 


4. Когда мясо станет мягким, выньте ножки и убе- 
рите их в тепло. Процедите жидкость, добавьте со- 
левой раствор, вяленые фрукты (вода с них должна 
стечь) и горчицу. Быстро уварите жидкость до нуж- 
ной консистенции соуса. Приправьте коньяком 
по вкусу. Выложите ножки на подогретые тарелки, 
полейте соусом и украсьте петрушкой. В качестве 
гарнира подойдет плоская зеленая лапша. 


Цыплята 
с ЛИМОННОЙ 
вербеной 


ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 2 часа 


ДЛЯ ЦЫПЛЯТ: 

· 4 подготовленных цыпленка, по 400-450 г 

. соль флер-де-сел, пимента из Эспелета (аль- 
тернатива: любой другой порошок чили) 

. 12 раздавленных зубчиков молодого чеснока 

- 4 веточки лимонной вербены (альтернатива: 
20 гсушеной лимонной вербены) 

. 4-8 веточек лимонного тимьяна 

-2 листика кафрского лайма, разрезанных по- 
полам 

. | лайм, нарезанный на 6 брусочков 

+ соль, перец, лимонная вербена для украшения 


ДЛЯ ЛИМОННОГО МАСЛА: 
. по стеблю лимонной вербены, базилика, 
некудрявой петрушки, кервеля и эстрагона 
· 120 г мягкого сливочного масла 
. тертая цедра 2 не обработанных химикатами 


с. 65 
ЛИМОНОВ 
ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ 
- несколько капель лимонного сока Ф 
- соль флер-де-сел, пимента из Эспелета (аль- с. 139 
тернатива: любой другой порошок чили) ПРАКТИКУМ 


-500 мл фона из птицы 


1. Помойте цыплят и промокните досуха. Осторожно отделите на шее кожу грудки от мяса. Обиль- 
но приправьте цыплят изнутри и снаружи флер-де-селом и пиментой из Эспелета. Заполните пти- 


цу чесноком, травами и положите по брусочку лайма в каждого цыпленка. 


2. Для лимонного масла общипите листья трав со стеблей и мелко нарежьте. 
В миске смешайте травы со сливочным маслом, ЛИМОННОЙ цедрой И СОКОМ ЛИ- 
монаи приправьте всефлер-де-селом и пиментой из Эспелета. Затем осторожно 
выложите лимонное масло под кожу грудок и ножек. 


3. Нагрейте духовку до 200°С. Уложите цыплят на решетку и поместите в ду- 
ховку на средний уровень. Заполните глубокий противень фоном из птицы 
и оставшимися столбиками лайма и установите его под решеткой с цыплята- 
ми. Жарьте их 30-40 минут, периодически поливая фоном. Затем процедите фон 
через коническое сито, при желании немного уварите и приправьте получив- 
шийся соус по вкусу солью и перцем. 


Изумительная корочка 


Не все духовки одинаковы, и поэтому вре- 
мя приготовления может варьировать. 
Иногда 40 минут для полной готовности 
бывает мало и нужно прибавить несколько 
минут. Если подрумянить цыплят на самом 
высоком уровне гриля, то кожица получит- 
ся изумительно хрустящей; к ней отлично 
подойдет полента с поджаренными пинио- 
лями и пекорино. 


4. Выньте цыплят, разрежьте, разложите на подогретых тарелках, полейте соусом и подавайте, укра- 


сив лимонной вербеной. 
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Запеченная 


курица 
славандой 


ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 1 час 


ДЛЯ КУРИЦЫ: 
-1 подготовленная курица, около 1,4 кг 
. соль, свежемолотый перец 
. 4 ст. л. оливкового масла 


ДЛЯ ЛАВАНДОВОГО ОТВАРА: 

- 4 лука-шалота, 1 средняя морковь 

· 4 корневого сельдерея 

. 1 нерассыпчатая картофелина, \ стебля 
порея 

+ 1 л консоме или фона из птицы 

. 5-6 стеблей свежей лаванды, связанные 
в пучок 

- 50 г сливочного масла 


с. 34 
ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ 
жыланы 
с. 148 


ПРАКТИКУМ 


1. Тщательно промокните курицу досуха бумажным полотенцем, затем приправьте изнутри и снаружи солью 
и перцем. Разогрейте на сковороде 2 ст. л. оливкового масла и обжарьте курицу со всех сторон до светло-ко- 
ричневой корочки. Выньте, промокните и уложите курицу в жаростойкую посуду на один бок. 


2. Для лавандового отвара почистите лук-шалот, морковь, сельдерей и картофель. Разрежьте порей пополам 
и тщательно промойте. Нарежьте морковь, сельдерей и картофель сначала на ломтики, а потом ромбами раз- 
мером 3х2 см. Порей тоже нарежьте ромбами 3х2 см. Разогрейте консоме и добавьте нарезанные лук-шалот, 
морковь, сельдерей и картофель, а также пучок лаванды. 


3. Нагрейте духовку до 160-180°С. Сбрызните курицу оставшимся маслом и з- В меру 


тем пожарьте ее в духовке сначала на однои стороне, периодически поливая ла- Поскольку лаванда обладает очень 


вандовым отваром. интенсивным ароматом, следует дози- 
ровать ее осторожно, иначе она будет 

4. Через 15 минут переверните курицу на другую сторону и жарьтееще пример- |-чинировать и придаст блюду мыль 

но 15 минут, так же поливая лавандовым отваром. Затем добавьте порей и жарь- ный прив 

те курицу еще 15 минут до готовности грудкой вверх. 


5. Выньте курицу и уберите в тепло. Шумовкой извлеките овощи и процедите лавандовый отвар через мелкое 
сито, отмерьте примерно 400 мл и уварите на две трети. Примешайте сливочное масло и блендером взбейте 
до пены. Отделите от курицы грудки и ножки, нарежьте ломтиками и вместе с овощами разложите на подо- 
гретые тарелки. Полейте все соусом и сразу подавайте. 


РЕЦЕПТЫ 


Тушеная утка по-крестьянски 


с ПОЛЫНЬЮ 


ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 2-3 часа 


ДЛЯ УТКИ: 

-1 подготовленная утка массой около 
1,5 кг 

- № не обработанного химикатами 
апельсина 

- № яблока, % белой сладкой луковицы 

. соль, свежемолотый перец 

· 3-4 листика сушеной полыни 

. № ст. л. томатной пасты 

. 100 мл белого вина 

· 500 мл жюса или фона из птицы 

. немного молотого порошка маранты 
или пищевого крахмала 
(по желанию) 

“ пучок сушеной полыни 


ДЛЯ КАПУСТЫ С ВИШНЕЙ: 

. 1 средний кочан острокочанной ка- 
пусты, без кочерыжки, разрезанный 
на 4 части 

“1 лук-шалот, очищенный 

· 20 вишен (свежих или консервиро- 
ванных), без косточек 

“150 г сливочного масла, соль, перец, 
сахар 

· 50 мл вишневого или малинового 
уксуса 


1. Отделите крылышки утки в суставе предплечья и положитев жа- 
ростойкую посуду вместе с шеей. Почистите апельсин, яблоко и лу- 
ковицу и все нарежьте крупными кубиками. Сильно посолите и по- 
перчите утку изнутри и снаружи, заполните кубиками фруктов 
и лука и листьями полыни. Перевяжите утку кухонной нитью по 
форме: сначала обвяжите нить вокруг голеней, затем проведите ее 
пару раз по бокам тушки и вдоль бедер, переверните утку грудкой 
вниз, протяните нить под крыльями и завяжите узлом. 


2. Нагрейте духовку до 180°С. Уложите утку на один бок в жаро- 
стойкую посуду, полейте небольшим количеством воды и жарьте 
в духовке 1 час, через каждые 10-15 минут поливая водой. Затем пе- 
реверните ее на другой бок и жарьте еще 1 час, снова поливая во- 
дой. Следите, чтобы вода в посуде всегда находилась на уровне 
2-3 см. Переверните утку на спину и жарьте 30 минут, пока тушка 
не подрумянится как следует. Выньте, удалите нити и уберите втеп- 
ло, а жарочную жидкость приберегите для других рецептов. 


3. Поставьте жаростойкую посуду на плиту, отделите у курицы шею 
и крылья. Быстро обжарьте оставшиеся кубики фруктов и лука. До- 
бавьте томатную пасту, влейте белое вино, уварите его, затем влей- 
те жюс и варите 15 минут. 


4. В это время нашинкуйте капусту. Нарежьте лук-шалот на мелкие 
кубики. Быстро пассеруйте его с вишнями во вспененном сливоч- 
ном масле, затем добавьте капусту. Приправьте солью, перцем и не- 
большим количеством сахара. Залейте капусту уксусом и готовьте 
на слабом огне до хрусткости. Процедитесоус с белым вином и слег- 
ка загустите порошком маранты. Разложите капусту с небольшим 
количеством соуса на подогретое блюдо, выложите в центр утку, 
вставьте в тушку полынь, подожгите и сразу подавайте. 


с. 24 


ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ 
وچ‎ 
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Грудка фазана с белым 
шпиком и молодым 
лавровым листом 


с. 35 
ОБШИЕ СВЕДЕНИЯ 


وچ 
c. 148‏ 


ПРАКТИКУМ 
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ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 1 час 45 минут 


ДЛЯ ФАЗАНОВ: 

· 2 подготовленных молодых фазана, по 800-900 г 

: 8-12 молодых свежих лавровых листков 

. 100 г лардо ди колонната или другого белого шпика, 
нарезанного ломтиками толщиной 4 мм 

- 2 куриных печенки, 2 куриных сердца 

- пучок кервеля, пучок некудрявой петрушки 

- 2 ст. л. сливочного масла, 40 мл коньяка, соль, 4 ст. л. 
растительного масла 


ДЛЯ ЧЕРНОГО КОРНЯ: 
- 16 шт. небольшого черного корня (козельца) 
- 2 ст. л. лимонного сока, 1 ст. л. уксуса, 40-50 г сливоч- 
ного масла 
-2 ст. л. уксуса из бароло или другого красного винного 
уксуса 


1. При необходимости помойте фазанов, промокните на- 
сухо, отделите ножки, крылья и остов. Освободите ножки 
от костей и удалите жилы. Отделите голени и так же, как 
крылья и остов, используйте для других целей. Помойте 
лавровые листья и промокните досуха. Подготовьте шпик, 
как показано в п. 1 (см. справа). 


2. Нашпигуйте грудки фазанов, как показано в пп. 2-3. Уда- 
лите все оболочки и жилки с печенок и сердец. Затем на- 
режьте ливер и оставшийся шпик мелкими кубиками. По- 
мойте травы, стряхните воду и мелко нарежьте зелень. 


3. Быстро обжарьте внутренности и шпик в | ст. л. сли- 
вочного масла. Залейте все коньяком и тушите еще 5 ми- 
нут. Примешайте зелень трав и посолите полученное рагу. 


4. Нагрейте духовку до 180°С. Слегка отбейте ножки, вы- 
ложите на каждую порцию рагу, скатайте в рулет и зафик- 
сируйте кухонной нитью. В жаростойкой сковороде разо- 
грейте 2 ст. л. растительного масла, обжарьте рулеты со всех 
сторон и готовьте в духовке до готовности примерно 30 ми- 
нут. Во второй сковороде обжарьте грудки в оставшемся 
растительном масле. Добавьте остатки сливочного масла 
и запекайте грудки в духовке примерно 10 минут. 


5. Почистите черный корень - не забудьте надеть перчатки, - 
нарежьте брусочками длиной 12 см и поместите в холодную 
воду с лимоном и уксусом. Дайте воде стечь и обжаривайте 
черный корень 2 минуты во вспененном сливочном масле. 
Залейтеуксусом избароло и тушите еше 10-15 минут на сла- 
бом огне. Выньте грудки фазана из духовки и отделите фи- 
ле. Разложите черный корень на тарелки, положите сверху 
по одному филе грудки и одной фаршированной ножке. По- 
давайте, украсив лавровым листом. 


ГРУДКА ФАЗАНА 


Шпигование лавровым листом и шпиком 


РЕЦЕПТЫ 


Заяц, тушенный с корицей 


и шоколадом 


ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 1 ЧАС50 МИНУТ 


ДЛЯ ЛОПАТКИ ЗАЙЦА: 
- 8 очищенных лопаточных частей зайца 
. соль, свежемолотый перец 
. 2 ст. л. растительного масла для жаренья 
· 40 г копченого шпика с прожилками 
· 60 г моркови, 240 г репчатого лука 


- 40 г черешкового сельдерея, 30 г сливочного масла 


- 30 гтоматной пасты 

: 400 мл насыщенного красного вина 

: 500 мл темного фона из дичи (или из говядины) 
- 4 очищенных зубчика чеснока 

- 2 веточки тимьяна 

+ № лаврового листа 

-1 ч. л. горошин белого перца 

- 2 палочки корицы 


: 60 г темного кувертюра (кондитерский шоколад), 


содержание какао 70% 


1. Исследуйте лопатки зайца - в них не должно 
остаться дроби! Промокните лопатки досуха бу- 
мажным полотенцем и приправьте солью и пер- 
цем. Разогрейте растительное масло в большой жа- 
ростойкой посуде и обжарьте мясо со всех сторон. 
Снимите со сковороды и отложите. 


2. Нарежьте шпик крупными кубиками. Почисти- 
те морковь, лук и сельдерей и также нарежьте ку- 
биками. Слейте образовавшийся при жареньи жир, 
добавьте к нему сливочное масло. Поместите в жа- 
ростойкую посуду кубики шпика, моркови и сель- 
дерея и обжарьте. Когда овощи слегка подрумя- 
нятся, добавьтелуки равномерно обжарьте. Затем 
примешайте томатную пасту и жарьте еще 2 ми- 


нуты. 


3. Нагрейте духовку до 180°С. Залейте овощи не- 
большим количеством красного вина и уварите. 


Долейте оставшееся красное вино и фон из дичи. 
Добавьте чеснок, травы и специи, доведите до ки- 
пения, снова уложите лопатки в посуду и тушите 
в духовке примерно 


1 час 20 минут. Темный кувертюр 


Для приготовления соуса необхо- 
4. Выньте мясо из посу- дим хороший кувертюр. Его нетак 
ды и уберите в тепло. За- трудно достать, так что не следует 
тем процедите жароч- использовать обычный шоколад 
ные соки через мелкое Ля варки! 
сито и уварите до нуж- 
ной консистенции. В это время порубите кувертюр. 
Уменьшите огонь и растворите кувертюр в горя- 
чем соусе - с этого момента соус больше не должен 
кипеть! 


5. Разложите лопатки зайца на подогретые тарел- 
ки и полейте небольшим количеством соуса. В ка- 
честве гарнира рекомендуем глазированные стеб- 
ли черешкового сельдерея, морковь, пюре из 
сельдерея с грецким орехом и картофельную лап- 


шу. 


с. 35, 122 


ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ 
چ‎ 


Лопатка косули, 
шпигованная гвоздикой 


ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 2 часа 30 минут 


ДЛЯ КОСУЛИ: 

· 2 обрезанные лопатки косули с костью, при- 
мерно 1 кг (приготовить заранее) 

+ 18 головок гвоздики, соль, перец 

· 2-3 ст. л. растительного масла для жаренья, 
40 г моркови, 120 г репчатого лука, 40 г череш- 
кового сельдерея 

· 40 г копченого шпика с прожилками 

· 30 г сливочного масла, 30 г томатной пасты 

· 50 мл красного портвейна 

“150 мл насыщенного красного вина 

- 500 мл фона из дичи или темного фона 
из телятины 

. 1 веточка розмарина, 1 лавровый лист 

: 4 ягоды можжевельника, 8 горошин белого 
перца 

:4 очищенных зубчика чеснока, 1 ст. л. дижон- 
ской горчицы 

. | ст. л. желе из красной или черной смородины 


ДОПОЛНИТЕЛЬНО: 

. 100 г очищенных лесных грибов, 1 ст. л. сли- 
вочного масла 

- 4 ст. л. крем-фреша, взбитого до эластичной 
консистенции 

“1 ст. л. зелени петрушки, нарезанной тонкими 
полосками 

- 2 ст. л. желе из красной или черной смородины 


1. Иглой для шпигования или острым ножом проделайте 
в лопатках на стороне мякоти по 9 надрезов глубиной 1 см 
(3 ряда по 3 надреза) и вставьте в каждый по две головки 
гвоздики. Посолите и поперчите. Обжарьте лопатки в жа- 
ростойкой посуде в растительном масле со всех сторон. 


2. Почистите морковь, репчатый лук и сельдерей, нарежь- 
те, как шпик, кубиками со стороной 1 см. Выньте лопатки, 
слейте растительное масло и добавьте сливочное. Об- 
жарьте в нем шпик, морковь и сельдерей до светло-ко- 
ричневого цвета. Добавьте лук, поджарьте до коричнево- 
го цвета, затем обжаривайте томатную пасту 2 минуты. 


3. Нагрейте духовку до 180°С. Залейте все портвейном 
и уварите его почти полностью. До- 


бавьтекрасноевино, фон из дичи, тра- По-восточн ому 
вы, специи и чеснок и доведите до ки- — Замаринуйте гвоздику в портвейне на 
пения. Смешайте горчицу и желе из "°ч с 18 коринками (мелкий гемный 


смородины иположитев эту же посу- изюм). Затем насадите каждую коринку 


ду. Заложите лопатку и примерно 
1% часа тушите в духовке на нижнем 
В фон для тушения 
уровне, несколько раз перевернув. 

4. Когда мясо станет мягким, выньте лопатки, освободите 
от костей и поставьте под крышкой втепло. Процедите жа- 
рочную жидкость и быстро уварите до нужной конси- 
стенции. Обжарьте грибы в сливочном масле. Нарежьте 
мясо с лопатки. Разложите грибы на подогретых тарелках, 
выложите на них мясо, полейтесоусом и украсьте все крем- 
фрешем, петрушкой и желе. В качестве гарнира подойдут 
листья брюссельской капусты соте со шпиком и кубиками 
лука или небольшие хлебные клецки. 


лопатку косули, а поргвейн добавьте 


на головку гвоздики и нашпигуите ими 
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РЕЦЕПТЫ 


Варианты шницеля 


из мяса оленя 


ШНИЦЕЛЬ В ПРЯНОМ МАСЛЕ 
С ТРАВАМИ И СПЕЦИЯМИ 


ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 10 минут 


· 812 тонких шницелей с ноги оленя (средняя 
часть тазобедренного отруба), по 70-80 г 

“ соль, свежемолотый перец 

. | ст. л. топленого масла 

-1% ст. л. сливочного масла 

+ 4 слегка раздавленных ягоды можжевельника 

. 3 коробочки зеленого кардамона, слегка раз- 
давленных 

. 1 головка гвоздики, 20 мл джина 


1. При необходимости слегка отбейте шницели, по- 
солите и поперчите с обеих сторон. Разогрейте 
в сковороде топленое масло. Быстро обжарьте 
в нем шницели с обеих сторон. В это время сме- 
шайте сливочное масло, ягоды можжевельника, ко- 
робочки кардамона и гвоздику и слегка подогрей- 
тедо вспенивания масла. 


2. Снимите сковороду с огня и сдобрите шницели 
специями в масле. Залейте все джином, встряхни- 
теи сразу же подавайте. 


ШНИЦЕЛЬ С ЧЕРНОСЛИВОМ 
В КОРИЧНОМ МАСЛЕ 
ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 15-20 минут 


ДЛЯ РУЛЕТОВ ИЗ ШНИЦЕЛЯ: 

. 8-12 тонких шницелей с ноги оленя (средняя 
часть тазобедренного отруба), по 70-80 г 

“соль, свежемолотый перец 

. 8-12 шт. чернослива 

- № красной луковицы, 1 ст. л. топленого масла 

1% ст. л. сливочного масла 

:2 палочки корицы, 125 мл красного вина 


ДОПОЛНИТЕЛЬНО: 
- 812 зубочисток для фиксации 


1. Посолите и поперчите шницели с обеих сторон. 
Положите на каждый шницель по одному черно- 
сливу и сверните мясо в рулет. Зафиксируйте зу- 
бочисткой. 


2. Почистите красную луковицу и нарежьте очень 
мелкими кубиками. Разогрейте в сковороде топ- 
леное масло. Быстро обжарьте в нем рулеты со всех 
сторон вместе с кубиками лука, затем 
добавьте сливочное масло и палочки 


еа Овощной гарнир 


К шницелям из мяса оленя 


подходят глазированная мор- 
3. Несколько секунд держите руле- 


ты из шницелей на слабом огне во 
вспененном сливочном масле. В за- 
ключение залейте все красным ви- 
ном. Слегка уварите его, приправьте мясо по вку- 
су щепоткой соли и перца и сразу же подавайте. 


ковь, тушеный фенхель, карто- 
фельные гратены или цуккини- 
гриль. 


ШНИЦЕЛЬ В АБРИКОСОВО-МИНДАЛЬ- 
НОМ МАСЛЕ С КОРИАНДРОМ 


ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 10-15 минут 


. 812 тонких шницелей с ноги оленя (средняя 
часть тазобедренного отруба), по 70-80 г 

. | ст. л. топленого масла, 1% ст. л. сливочного 
масла, соль, перец 

- 8 вяленых абрикосов, нарезанных тонкими 
полосками, 2 ст. л миндальной стружки 

. 2 ст. л. нарезанной зелени кориандра 


1. Посолите и поперчите шницели. Быстро об- 
жарьте их в топленом масле с обеих сторон. 


2. Снимите сковороду с огня, добавьте сливочное 
масло, затем примешайте абрикосы и миндаль. Бы- 
стро вспеньте сливочное масло, чтобы мясо впита- 
ло аромат абрикосов и миндаля. Подавайте, посы- 
пав шницели зеленью кориандра. 


ШНИЦЕЛЬ СОТЕ С МАНГО И СЫЧУАНЬ- 
СКИМ ПЕРЦЕМ 


ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ 10-15 минут 


. % спелого манго, 2 лука-шалота, 1 ст. л. олив- 
кового масла 

. 8-12 тонких шницелей с ноги оленя (средняя 
часть тазобедренного отруба), по 70-80 г, раз- 
резанных пополам 

. соль, перец, % ч. л сычуаньского перца 


1. Очистите манго и нарежьте тонкими брусками. По- 
чистите и нарежьте тонкими полосками лук-шалот. 


2. Разогрейте растительное масло в сковороде. При- 
правьте мясо солью и перцем и обжарьте с обеих 
сторон в растительном масле с полосками манго, 
шалота и с сычуаньским перцем. Встряхните в ско- 
вороде, затем разложите шницели с соусом на та- 
релки и сразу подавайте. 
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Картофель, 
овощи и бобовые 


Классические варианты в новом обличье, 
азиатские овощные специалитеты и клубни, 
удачно подчеркнутые специями. 


Смелые эксперименты 


Овощи как никакой другой пищевой продукт пригодны для того, 
чтобы комбинировать их с привычными или экзотическими специ- 
ями. Благодаря острым, сладким или фруктовым ароматам даже 
вкус тыквы может открыться вам с новой стороны. 


Кухня тех стран, где овощи используются охотно 
и в большом количестве, располагает множеством 
старинных рецептов, из которых при фантазии и 
творческом подходе постоянно возникает что-то 
новое. Например, в Италии овощи подают не 
в микроскопических, едва различимых глазом ко- 
личествах как гарнир к мясу, а, как правило, от- 
дельно как самостоятельные блюда. Овощные гар- 
ниры конторни популярны по всей стране 
и играют важную роль в кулинарии. При покупке 
выбираются продукты только лучшего качества, 
а к процессу приготовления подходят с макси- 
мальной тщательностью. Средиземноморские тра- 
вы служат идеальным дополнением к баклажанам, 
паприке, томатам и цуккини, часто в сочетании 
с чесноком и петрушкой. Свежий базилик пре- 
восходно сочетается с ароматом спелых томатов, 
хотя в жаркие дни его можно заменить свежей мя- 
той. В странах Восточного Средиземноморья ово- 
щи любят приправлять зирой и кориандром, ко- 
торый, в свою очередь, также хорошо сочетается 
с морковью и картофелем. 


НЕВЕРОЯТНОЕ МНОГООБРАЗИЕ 


Картофель высоко ценится во всех странах -отИн- 
дии до Италии, - где из него готовят множество 
блюд. Где-то его клубни подают в элегантном со- 
ло, где-то добавляют в густые супы. В отношении 
специй, картофель проявляет исключительную 
разносторонность: он гармонирует даже с такими 
специями, как кардамон и зира, чили и корица. Его 
готовят в духовке в фольге с кремовидной начин- 
кой, посыпав петрушкой, розмарином и орегано, 
и подают как самый популярный гарнир к мясу- 
гриль. В то же время из клубней с коричневой, ро- 
зовой или фиолетовой кожицей получается пре- 
восходное блюдо, если нарезать их ломтиками 
и приправить имбирем, карри и зеленью кори- 
андра или сычуаньским перцем, звездчатым ани- 
сом и шалфеем. Очень интересно сочетание кар- 


тофеля с майораном, ванилью и базиликом - на- 
стоящее изобилие ароматов, которое непременно 
следует попробовать. Равно как и картофель, за- 
печенный с розмарином, копченым шпиком, чес- 
ноком и цедрой лимона в духовке в бумаге для вы- 
пекания - когда вы развернете оболочку, аромат 
вас покорит. Щепотка розмариновой соли собст- 
венного приготовления (с. 262) придаст ему до- 
полнительный средиземноморский колорит. 


ОВОЩНЫЕ ВАРИАЦИИ 


Тыкву часто приправляют имбирем, легкая остро- 
та которого идеально дополняет ее сдержанный 
сладковатый аромат. Также подойдет тмин и по- 
рошок паприки или щепотка мус- 
катногоореха, которые добавляют 
и ксветлым овощам (цветная ка- 
пуста, белая спаржа). Много ва- 
риантов предлагает для овощей 
азиатская кухня - в первую оче- 
редь, индийская сее обилием спе- 
ций: имбирь, лемонграс, кори- 
андр, зира и куркума, сычуаньский перец 
и различные виды чили используются для добав- 
ления в шпинат, баклажаны и капусту, а также в да- 
лы и блюда с бобовыми. В Италии бобовые, в 
частности, мелкую горную чечевицу из Умбрии, ча- 
сто тушат с семенами фенхеля и красным вином, а 
сушеную фасоль приправляют шалфеем. 


Вариации 


ИЗЫСКАННЫЕ БЛЮДА 


Некоторые виды овощей, например, свекла, впол- 
не сочетаются и с насыщенными ароматами - ак- 
центы создают гвоздика, корица и апельсины. Со- 
вершенно особое блюдо представляет собой 
зеленая спаржа в хрустящем тесте фило, аромати- 
зированная кардамоном, лаймом и падевым медом. 
Рецепт ее приготовления, а также многочисленные 
другие идеи интересных блюд из овощей приведе- 
ны в этой главе. 


тами. Попробуйте! 


РЕЦЕПТЫ 


Утонченные вариации возможны даже 
с овощным рагу по-лейпцигски, приго 
товленным с нежными овощами и арома- 


тизированным свежими цитрусовыми но- 
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Овошное рагу по-лейпцигски 
с лимонной мелиссой 


ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 1 час 50 минут 


ДЛЯ ОВОШЕЙ: 

:20 молодых морковок толшиной при- 
мерно с мизинец, с ботвой 

“10 шт. редиса 

. 12 мелких молодых белых луковиц 

· 220 г очень мелкого молодого картофеля 

. 150 г шпика к завтраку 

. 90 г сливочного масла 

. 250 г лущеного гороха 
(1 кггороха в стручках) 

- 1 4. л. соли 

- 2 стебля лимонной мелиссы, листья 
общипаны, помыты и обсушены 

. 120 г мелких лисичек, очищенных 

. тертая цедра 1 не обработанного 
химикатами лимона 


с. 39 


ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ 
چ‎ 


1. Почистите морковь, снимая лишь тонкий слой кожицы, и обрежьте 
ботву до 1,5 см. Помойте редис, обрежьте корешки и стебли листьев до 
1 см. Почистите луковицы. Тшательно промойте картофель, сотрите от- 
стающую кожицу (но не чистите) и протрите. 


2. Нагрейте духовку до 180°С. Нарежьте шпик тонкими полосками. Рас- 
топите 30 г сливочного масла в жаростойкой кастрюле и, переворачивая, 
пассеруйте в нем полоски шпика до светлого цвета. Добавьте морковь, 
редис, лук, картофель, залейте все 200 мл воды и посолите. 


3. Тушите овощи в духовке под крышкой 40-45 минут. Периодически 
проверяйте, достаточно ли осталось жидкости, при необходимости до- 
ливая немного воды; ближе к концу приготовления проверьте степень 
готовности: если картофель легко протыкается ножом, то и остальные 
овощи уже готовы. Положите наовощи листья мелиссы и снова накройте 
крышкой. 


Вкуснейший гарнир 


\ 


4. Разогрейте в сковороде оставшиеся ‘ 


)вощное рагу по-лейпцигски може 


60 г сливочного масла и обжарьте в нем служить как основным блюдом (пода 


лисички. Слегка посолите грибы и при- “'<^ < речными раками) таки 
правьте овощи в кастрюле по вкусу. Бәле 


Оно отлично допол! 


5. Разложите грибы поверх овощей. В за- 
ключение посыпьте рагу цедрой и сразу 
подавайте. 


СЕ СВЕДЕНИЕ ПРАКТИКУМ РЕЦЕПТЫ 


Кассуле с фасолью с диким чабером 


ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 2 часа 45 минут 
ВРЕМЯ ЗАМАЧИВАНИЯ: 8-12 часов 


ДЛЯ КАССУЛЕ: 

. 120 г сушеной белой фасоли 

. 1-2 очищенных зубчика чеснока 

· 80 г нежирного шпика, нарезанного ломтиками 

- 3 веточки горного или садового чабера 

. 1 веточка тимьяна 

: 600 мл говяжьего бульона или фона из птицы 

: 400 г очищенной тонкой зеленой кустовой 
фасоли 

- 2-3 средних помидора 

· 20 черных маслин без косточек 

+ соль, свежемолотый перец 

· 30 г сливочного масла, 60 г белой хлебной 
крошки 


1. Замочите фасоль на 8-12 часов в холодной во- 
де. Затем слейте воду и дайте фасоли полностью 
стечь. Нарежьте чеснок толстыми ломтиками, 
а шпик - тонкими полосками. 


2. Нагрейте духовку до 200°С. Быстро припустите 
в небольшом сотейнике шпик и чеснок. Добавьте 
фасоль (вода должна стечь), перемешайте и до- 
бавьте 2 веточки чабера и тимьян. Залейте все фо- 
ном и тушите в духовке 1,5-2 часа, при необходи- 
мости доливая воду. 


3. В это время бланшируйте зеленую фасоль, об- 
дайте холодной водой и нарежьте на кусочки по 
3 см. Бланшируйте помидоры, снимите с них ко- 
жицу, удалите основание черешка и семена, на- 
режьте мякоть крупными кубиками. Разрежьте 
каждую маслину на 4 части. Общипите листочки 
с оставшихся стеблей чабера и мелко нарежьте. 


4. Смешайте зеленую и белую фасоль и тушите под 
крышкой 10 минут, при необходимости доливая 
воды. Затем добавьте кубики помидоров и масли- 
ны. В конце приготовления удалите тимьян и ве- 
точки чабера. Приправьте кассуле солью, перцем 
и нарезанным чабером. Выложите кассуле из фа- 
соли на блюдо. Вспеньте на сковороде сливочное 
масло, быстро обжарьте в нем хлебную крошку 
и распределите ее поверх кассуле. 


Летом кассуле с двумя видами фасоли - 
превосходный гарнир к мясу-гриль. 
При подаче с отварным молодым картофелем 
получается самостоятельное блюдо. 


с. 25 
ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ 
АЕС 


с. 139 
ПРАКТИКУМ 


РЕЦЕПТЫ 


с. 51 
ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ 
—_ АЕЦ 


с. 142 


ПРАКТИКУМ 


ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 1 ЧАС 50 МИНУТ 


ДЛЯ КАРТОФЕЛЯ: 

· 100 г копченого шпика или бекона, нарезанного 
ломтиками 

- 600-800 г очень мелких нерассыпчатых картофе- 
лин 

· 20 г свежих иголок розмарина, 60 г морской соли 

- кусочек (1х3 см) цедры не обработанного хими- 
катами лимона 

- 100 г сливочного масла, крупно дробленный пе- 
рец 

- 4 веточки розмарина 

- 4 слегка раздавленных зубчика чеснока, 1 взбол- 
танное яйцо 


ДОПОЛНИТЕЛЬНО: 
- 4 листа бумаги для выпекания, 30х40 см, сложен- 
ных пополам 


1. Нагрейте духовку до 180°С. Выложите ломтики шпика на про- 
тивень, накройте другим противнем и запекайте в духовке 
20-25 минутдосильно хрустящего состояния, затем выньте и не- 
много остудите. Хорошенько промойте картофель, промокните до- 
суха. Нарубите иголки розмарина какможно мельче. Истолките их 
с 30 гсоли в ступке, просейте и примешайте оставшуюся соль. 


2. Очень мелко нарежьте шпик и лимонную цедру. Взбейте сли- 
вочноемасло до пены и примешайте шпик и цедру. Распределите 
по четверти от всего картофеля на одну половину каждого листа 
бумаги и приправьте небольшим количеством розмариновой со- 
ли и перца. Добавьте по веточке розмарина, по зубчику чеснока 
и равномерно распределите поверх картофеля хлопья смеси сли- 
вочного масла со шпиком. Остатки смеси приберегите для других 
целей - ее можно хранить в холодильнике несколько дней. 


3. Нагрейте духовку до200°С. Смажьте края бумаги яйцом, накройте 
картофель второй половиной бумаги, сверните концы и загните 
вверх. Запекайте вдуховке 25-30 минут, пока пакетики не надуют- 
ся. К картофелю подайте отдельно немного розмариновой соли. 


«Специи не должны доминировать» 


нго Холланд прекрасно знает, как управляться 
И специями - будьто монаший перец, райские 
зерна, лакрица или сумах. Знаменитый кулинар уже 
оставил поварское занятие, чтобы полностью по- 
святить себя торговле специями. В его «Бюро ста- 
ринных специй» («Altes Gewürzamt») в Клингенбер- 
ге-на-Майне можно найти самые необычные специи 
и смеси. Одной лишь ванили там предлагается целых 
10 сортов, а также более 20 сортов перца и свыше 
30 сортов солей. 


КАК НАУЧИТЬСЯ РАБО- 
ТАТЬ СО СПЕЦИЯМИ? 
Важно научиться ощущать 
вкус и аромат. Тогда быстроза- 
мечаешь, что что-то не сочета- 
ется, как, например, очень 
сладкое и кислое. Важнейшее 
правило - дозировать умерен- 
но, чтобы не допустить «вой- 
ны» в тарелке. Специи должны 
поддерживать, а недоминиро- 
вать. Даже с шафраном многие 
часто обращаются расточи- 
тельно, а потом удивляются, 
почему это результат получил- 
ся с пыльно-землистым вку- 
сом. Приправлять бифштекс 
с перцем огромным количе- 
ством цельных горошин при 
хорошем качестве мяса глупо. 
Пусть перца будет меньше, зато получится кудааро- 
матнее, если истолочь его в ступке. 


КАКИЕ СОРТА ПЕРЦА НУЖНЫ? 

Два-три: в основном белый перец для красного мя- 
са с высоким содержанием крови (говядина от жи- 
вотных, выращенных выгонным способом, бизон, 
дичь), черный перец и какой-нибудь необычный 
сорт, например, перец кубеба. Белый перец полу- 
чают из спелых перечных горошин, он имеет более 
острый вкус и интенсивнее черного. 


ВАША ЛЮБИМАЯ СПЕЦИЯ? 


Ваниль. Это скорее терпкая, чем сладкая специя, 
которая со своими мягкими, округлыми табачны- 
ми, кожаными, оливковыми, древесными и зем- 
листыми нотами превосходно гармонирует с ко- 
ролевскими креветками, лангустами, кальмарами, 
гребешками, птицей или гусиной печенью. Мне 


особенно нравится крупный сорт Помпона с Ма- 
дагаскара, поскольку он обладает удивительно вы- 
пуклым ароматом. 


КАК ВЫБРАТЬ ХОРОШУЮ ВАНИЛЬ? 


Выступившие кристаллы глюкозы, придающие ва- 
нили блеск, свидетельствуют о высоком содержании 
ванилина. Толстые стручки хороши тем, что не так 
быстро высыхают. Можно купить разные сорта 
и проверить, какие нюансы вам больше импони- 
руют. Различные условия (климат, почва, условия 
выращивания и т.д.) и фер- 
ментация часто вызывают 
значительные различия во 
вкусе. Поэтому нельзя сказать, 
какая ваниль самая лучшая. 
Это как у чая: одному нравит- 
ся ассам, другому дарджилинг, 
а третьему - лапсанг сушонг. 


МОЖНО ЛИ ПОДЖАРИ 
ВАТЬ СПЕЦИИ? 


Некоторые специи просто не- 
обходимо обжарить, чтобы 
они полностью раскрылись. 
Но ни в коем случае не при 
слишком сильном жаре! На- 
пример, пажитник сенной, 
чтобы удалить из него горь- 
кие вещества. Кстати, из бы- 
стро обжареных в топленом 
масле фенхеля, горчичного семени, пажитника 
сенного, зиры и нигеллы получается потрясающая 
смесь карри. Такие мелко размолотые специи, как 
карри, лишь быстро мягко поджаривают, иначе 
они подгорают и горчат. 


ЧТО УЧЕСТЬ ПРИ ПОКУПКЕ? 

Такие специи, как перец, гвоздика, пимента, яго- 
ды можжевельника, кориандр, кардамон, горчич- 
ноесемя или зира, следует покупать цельными. Их 
аромат сильнее всего проявляется в свежемолотом 
или свежерастолченном виде, причем после из- 
мельчения в ступке вручную они не так доми- 
нантны, как после размола. Следует создавать 
лишь небольшие запасы. Хотя специи, как прави- 
ло, пригодны к использованию и после истечения 
срока годности, со временем их интенсивность 
слабеет. 


Беседу с Инго Холландом вела Ингрид Шиндлер 


263 


{т ерні і РЕЦЕПТЫ 


Три пряных блюда 


из картофеля 


КАРТОФЕЛЬ С БОБАМИ ТОНКА 
ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 30 минут 


ДЛЯ КАРТОФЕЛЯ: 

: 800 г нерассыпчатого картофеля 

+ 1 очищенная красная луковица 

- 20 г корня имбиря, очищенного и мелко порезан- 
ного 

:2 ст. л. растительного масла для жаренья, 2 ст. л. 
соли, 2 ч. л. сахара 

‚ 2 ч. л. мадрасского порошка карри 

- 4 шт. бобов тонка, мелко растолченных в ступке 

: 40 г сливочного масла, 2 веточки розмарина 

. 40 гядер фисташек, 20 г зелени кориандра 


1. Почистите картофель и нарежьте ломтиками, как 
и луковицу. Быстро обжарьте ломтики картофеля 
и лука в растительном масле с имбирем. Приправьте 
солью, сахаром и порошком карри и жарьте картофель 
18 минут до золотисто-желтого цвета и полутвердой 
консистенции. 


2. Добавьте молотые бобы тонка, сливочное масло, 
розмарин и фисташки. Жарьте все вместе еще 2 ми- 
нуты. Затем выложите картофель на подогретые та- 
релки, посыпьте листочками кориандра и подавайте. 


КАРТОФЕЛЬ СО ЗВЕЗДЧАТЫМ АНИСОМ 
ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 30 минут 


ДЛЯ КАРТОФЕЛЯ: 

: 800 г мытого, нерассыпчатого картофеля с крас- 
ной кожурой 

- 2 очищенные красные луковицы, нарезанные 
мелкими кубиками 

‚ 2 ст. л. растительного масла для жаренья, 8 шт. 
цельного звездчатого аниса 

. 2ч. Л. соли, 2 Ч. Л. сахара 

. 2 ч. л. толченого сычуаньского перца 

- 20 г нарезанных листьев шалфея 

+ 4 листка кафрского лайма, 40 г сливочного масла 

. 40 г несоленых ядер арахиса 

· 20 г укропа, мелко нарезанного 
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1. Нарежьте картофель с кожурой ломтиками. Бы- 
стро обжарьте его с луком в растительном масле 
в сковороде. Добавьте звездчатый анис, при- 
правьте солью, сахаром и сычуаньским перцем. За- 
тем добавьте листья шалфея и лайма и жарьте 
18 минут до золотисто-желтого цвета и полутвер- 
дой консистенции. 


2. Добавьте сливочное масло и быстро вспеньте. 
Примешайте арахис и жарьте все вместе еще 2 ми- 
нуты. Выложите картофель на подогретые тарел- 
ки и перед подачей посыпьте укропом. 


с. 115-118 


ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ 
پو وک‎ 


c. 160 


ПРАКТИКУМ 


КАРТОФЕЛЬС ВАНИЛЬЮ 
ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 30 минут 


ДЛЯ КАРТОФЕЛЯ: 

. 600 г нерассыпчатого картофеля с фиолетовой 
кожурой (например, сорта Вайлет Нуар) 

- 2 красных луковицы, 2 ст. л. растительного 
масла для жаренья 

- 2 стебля майорана, общипанных и нарезаных 

. 2ч. Л. соли, 2 Ч. л. сахара 

· 200 г проростков бамбука (консервирован- 
ных) 

- 4 стручка ванили 

“120 мл рома 

- 40 г сливочного масла 

· 20 г листьев базилика, мелко нарезанных 


1. Тщательно промойте картофель и нарежьте 
ломтиками вместе с кожурой. Очистите луковицы 
и нарежьте мелкими кубиками. Быстро обжарьте 
картофель и лук в сковороде в растительном мас- 
ле. Приправьте майораном, солью и сахаром 
и жарьте примерно 15 минут до золотисто-жел- 
того цвета и полутвердой консистенции. 


2. В это время нарежьте проростки бамбука лом- 
тикамии отделите мякоть ванили от стручков. До- 
бавьте ломтики бамбука к картофелю и быстро об- 
жарьте их вместе. Залейте все ромом. 

Затем добавьте сливочное масло, бы- 

стро вспеньте и жарьте картофель 

еще примерно 2 минуты. В заключе- 

ние приправьте картофель базили- 

ком и мякотью ванили, разложите 

по тарелкам и подавайте. 
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Зеленая спаржа в тесте фило 
с падевым медом, 
кардамоном и лаймом 


ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 1 час 10 минут 


ДЛЯ СПАРЖИ: 

. 12 стеблей зеленой спаржи 

- 4 коробочки зеленого кардамона 

· 25 гсливочного масла 

‚ соль, свежемолотый перец 

- 2 ст. л. сока лиметта 

. 1 ст. л. падевого меда (15 г) 

- 4 листа теста фило (альтернатива: листы ту- 
рецкого теста юфка) 

-1 белок для смазки 

- 2 ст. л. растительного масла для жаренья 


ДЛЯ ЙОГУРТОВОЙ ПОДЛИВЫ: 
- 1 коробочка зеленого кардамона 
· 120 г йогурта из овечьего молока 
. 1 ст. л. сгоркой падевого меда (20 г) 
“ соль, свежемолотый перец 
. 1 ст. л. сока лиметта 


ДОПОЛНИТЕЛЬНО: 
. по желанию несколько цветков анютиных 
глазок для украшения 


РЕЦЕПТЫ 


1. Помойте стебли спаржи, очистите нижнюю треть и подрежьте 
концы. Вскройте коробочки кардамона, достаньте семена и мелко 
истолчите их в ступке. Вспеньте сливочное масло в сковороде, до- 
бавьте спаржу, посолите, поперчите и обжаривайте со всех сторон 
примерно 5 минут до слегка коричневатого цвета, стараясь не по- 
вредить нежные верхушки. 


2. Выньте спаржуи разложитена бумажном полотенце, чтобы стек- 
ло масло. Добавьте в сковороду, где готовилась спаржа, сок лимет- 
та, сразу же примешайте мед и толченый кардамон. Уложите спар- 


% 
Е 
х 
3 
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жуна блюдо и полейте ее получившимся кардамоновым маринадом. 


3. Выложите спаржу на листы теста и сформуйте рулеты, как пока- 
зановпи. 1-2 (см. ниже). Разогрейте в сковороде растительное мас- 
ло и обжарьте в нем рулетики со спаржей со всех сторон до корич- 
невого цвета и хрусткости. Затем выньте их и промокните 
бумажным полотенцем. 


4. Для подливы вскройте коробочку 
кардамона, выньте семена и мелко 


С белой спаржей 
растолчите в ступке. Затем смешай- 5 
те кардамон с йогуртом и медом 


в небольшой мисочке. Приправьте 
солью, перцем и соком лиметта по 


вкусу. \ У елє ла CF 


91 5. Разрежьте рулетики со спаржей 
с. 
пополам, затем нижнюю половину еше раз пополам. Положите на 
ОБІЦИЕ СВЕДЕНИЯ И 
каждую тарелку рядом по два маленьких кусочка, а большой по- 
СЕ 
с. 155 ставьте рядом вертикально, чтобы верхушка спаржи выглядывала 
ПРАКТИКУМ наружу и - по желанию - украсьте несколькими цветками. Йогур- 


товую подливу подавайте отдельно. 


Разложите листы теста фило на рабочей по- 
верхности. Верхний и нижний края каждого ли- 
ста загните внутрь на ширину примерно 2 см. 
Положите в середину по 3 замаринованных 


€ 1-66 ағын аа 25 БЕ 


стебля спаржитак, чтобы верхушки и концы 


Я 


выглядывали из теста примерно на 2-3 см. 

Смажьте края теста небольшим количе- 
ством белка и распределите по стеблям спаржи 
оставшийся маринад. Плотно «укутайте» спаржу 
в тесто. 


РЕЦЕПТЫ 


Редька и кресс-салат в маринаде 


ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 15 минут 1. Помойте белую редьку холодной водой, очистите и настругайте 
ВРЕМЯ МАРИНОВАНИЯ: 2 часа тонкими ломтиками. Разложите ломтики редьки рядом на про- 
тивне и посыпьте солью. Затем оставьте их настаиваться пример- 
ДЛЯ РЕДЬКИ: нона 2 часа, затем тщательно промойте холодной водой - это поз- 
- 400 г белой редьки, 4 ч. л. соли волит удалить из редьки остроту и горечь. Оставьте ломтики 
. 100 мл темного рисового уксуса стекать в сите. 
- 100 мл слабоалкогольного солодового пива 
- тертая цедра У не обработанного химикатами 2. В большой плоской кастрюле доведите до кипения рисовый ук- 
апельсина сус, солодовое пиво и тертую цедру. Затем добавьте ломтики редь- 
ки и быстро вскипятите все вместе еще раз. Снимите кастрюлю 
ДОПОЛНИТЕЛЬНО: с огня и остудите ломтики редьки прямо в маринаде. 


- 4ч. л. проростков кориандра 
3. Сложите остывшие ломтики редьки башенкой или насадите на 
деревянные шпажки и разложите на тарелках. Перед подачей 
украсьте каждую порцию редьки 1 ч. л. проростков кориандра. По 
желанию сбрызните небольшим количеством маринада и пода- 
вайте. Остатки маринада можно использовать как основу для соу- 


с. 94 са винегрет. 
ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ 


—_ 


Китайская капуста с имбирем 
и крупной горчицей 


ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 20 минут 1. Удалите у капусты внешние листья и немного под- 
режьтекочерыжку.Затем разрежьте кочан вместе с коче- 
ДЛЯ КИТАЙСКОЙ КАПУСТЫ: рыжкой на 4 части, помойте и дать воде стечь. Нарежьте 
-1 средний кочан китайской капусты листья шалфея тонкими полосками. Очистите луковицу, 
-1 ст. л. листьев шалфея разрежьте пополам и нарежьте ломтиками. Разогрейте в 
. 1 красная луковица, 2 ст. л. растительного кастрюле растительное масло и быстро обжарьте в нем лук 
масла с имбирем, листьями миндаля и шалфеем. 
- 1 ст. л. очищенного мелко нарезанного корня 
имбиря 2. Примешайте дижонскую горчицу. Приправьте все со- 
+1 ст. л. листочков миндаля лью, сычуаньским перцем, зирой и сахаром, влейте сок 
- 1 ст. л. грубой (с крупными зернами) дижон- маракуйи. Поместите четвертушки капусты в кипящий 
ской горчицы (альтернатива: любая другая фон и варите под крышкой примерно 8 минут на слабом 
крупная горчица, например, из Мо) огне. 
қада Идеальный ғарнир 
-1ч.л.крупно растолченного в ступке сычу- 3. В 010 время разрежьте тоди ма- КЕРНИНГ. ет” 
аньского или черного перца ракуйи пополам и ложкой извлеки- = _ Е E 
-1ч.л.зиры те мякоть. Выньте капусту из фна ini ниверсальным тари) 
-1 ч. л. сахара и уберите в тепло. Примешайте ром к говядине, мясу ягненка, 
` 400 мл сока маракуйи в фон мякоть маракуйи и холодное жарой на koke рыбе (порали 
- 2 спелых плода маракуйи сливочное масло. Затем разложите поль) Она же отлично дополни 
: 50 г холодного сливочного масла китайскую капусту на подогретые Ili - жареный картофель ил жареные 
тарелки, полейте соусом и подавай- картофельные клецки 
ДОПОЛНИТЕЛЬНО: те, украсив шалфеем. 
- несколько листиков шалфея для украшения 
с. 90 
ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ 
ا‎ 
c. 158 
ПРАКТИКУМ 
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РЕЦЕПТЫ 


Пряные овощи 


ПЮРЕ ИЗ ТЫКВЫ С ПАПРИКОЙ И ТМИНОМ 


ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 1 час 
ВРЕМЯ МАРИНОВАНИЯ: 12 часов 


ДЛЯ ПЮРЕ ИЗ ТЫКВЫ: 
- 500 г мускатной тыквы, соль, свежемолотый перец 
№ ч. л. рубленого тмина, 2 очищенных лука-шалота 
- 50 г сливочного масла, % ст. л. сладкого порошка 
паприки 
. 2 ст. л. крем-фреша 


1. Удалите из тыквы волокнистую внутреннюючастьи се- 
мена, очистите от кожуры и мелко нарежьте мякоть. За- 
тем поместите ее в миску и приправьте солью, перцем 
и тмином. Маринуйте, накрыв крышкой, 12 часов. 


2. Нагрейте духовку до 160°С. Мелко нарежьте лук-шалот. 
Хорошенько отожмите мякоть тыквы. Вспеньте в ка- 
стрюле сливочное масло, пассеруйте в нем лук-шалот 
с порошком паприки до полупрозрачности. Добавьте 
тыкву и перемешайте. Очистите края кастрюли, чтобы 
ничего не подгорело, и примерно 40 минут тушите тык- 
ву до мягкости в духовке под крышкой. 


3. Выньте и затем подсушите тыкву без крышки на пли- 
те на слабом огне. Примешайте крем-фреш и приправь- 
те пюре по вкусу солью и перцем. Подавайте сразу же. Это 
хороший гарнир к хрустящему жареному филе судака, 
к белому мясу птицы или телятине. 


ИКРА ИЗ БАКЛАЖАНОВ С РАС-ЭЛЬ-ХАНУТОМ 


ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: І час 35 минут 
ВРЕМЯ ОХЛАЖДЕНИЯ: 15 минут 


ДЛЯ ИКРЫ ИЗ БАКЛАЖАНОВ: 

. 1 веточка розмарина, 1 веточка тимьяна 

-3 круглых баклажана по 250 г, 150 мл оливкового 
масла 

. | слегка раздавленный зубчик чеснока 

- соль, 2 лука-шалота, очищенных и нарезанных мел- 
кими кубиками 

. 6 свежих израильских плодов инжира, без зерен, 
мелко нарубленных 

. %4 ч. л. рас-эль-ханута (с. 166) 


ДОПОЛНИТЕЛЬНО: 
. 4 ст. л. греческого йогурта (жирность 10%) 


1. Нагрейте духовку до 160°С. Свяжите тимьян и розма- 
рин в пучок. Помойте и протрите баклажаны. Разогрей- 
те растительное масло в плоской широкой кастрюле, до- 
бавьте чеснок и пучок трав, затем поместите в масло 
баклажаны и слегка посолите, после чего тушите в ду- 
ховке без крышки 30-40 минут до полного размягчения. 


2. Выньте баклажаны из масла и остудите, затем раз- 
режьте пополам. Отделите мякотьи нарубите ее большим 
кухонным ножом. 


3. Разогрейте оставшееся оливковое масло в кастрюле 
и тушите в нем шалот до прозрачности. Добавьте мякоть 
баклажанов, затем инжир, рас-эль-ханут и приправьте 
все по вкусу солью флер-де-сел, перцем и соком лимет- 
та. Тушите на слабом огне примерно 30 минут до полно- 
го выпаривания жидкости, периодически перемешивая. 
Перед подачей вмешайтегреческий йогурт. Икра из бак- 
лажанов превосходно сочетается с лепешками. 


ГЛАЗИРОВАННАЯ СВЕКЛА 
С ГВОЗДИКОЙ И КОРИЦЕЙ 


ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 1 час 40 минут 


ДЛЯ СВЕКЛЫ: 
- 2 свеклы, примерно по250г 
: 8 головок гвоздики, 20 г сливочного масла, соль, сахар 
· 2 кусочка цедры не обработанного химикатами 
апельсина 
-1 палочка корицы, 60 мл апельсинового сока 


1. Нагрейте духовку до 180°С. Помойте свеклу, просушите 
и нашпигуйте каждую четырьмя гвоздиками. Оберните 
каждую свеклу алюминиевой фольгой вместе с \ частью 
сливочного масла, соли, сахара и кусочком цедры. Запе- 
кайте в духовке примерно 1 час 20 минут. 


2. Готовую свеклу извлеките из фольги, удалите гвоздику. 
Очистите еще горячие овощи и нарежьте кусочками. Рас- 
топите в сковороде оставшееся 
сливочное масло, добавьте кори- 


цу и апельсиновый сок и глази- Новый вкус! 


. СОЛЬ флер-де-сел, свежемолотый перец Овощи, особенно корнеплоды, 


. сок % лиметта 


руйте в этой смеси кусочки свек- 
лы. Приправьте по вкусу солью 
и сахаром и подавайте с дичью. 


отличное поле для эксперимен- 
тов с травами и специями. 
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Овошное карри 


ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 1 час 10 минут 


ДЛЯ ПАСТЫ КАРРИ: 

:2 красных луковицы, 4 ст. л. оливкового масла 

-2 ст. л. очищенного рубленого корня имбиря 

- 4 ст. л. мелко нарезанного лемонграса 

- 2 зубчика чеснока, очищенных и нарезанных 
мелкими кубиками 

. 4 Ч. Л. СОЛИ, 2 ч. л. сахара 

-2 ст. л. тертой цедры 1 не обработанного хи- 
микатами грейпфрута или апельсина 

:2ч.л. нарезанной зелени кориандра 

. 2 ч. л. зиры 

:2 ч. л. порошка тандури или чили 


ДЛЯ КАРРИ: 

· 200 г стручков окры (бамии) (из магазина 
азиатских продуктов) 

· 200 г проростков бамбука 

· 200 г тыквы (сорта Баттернат или Хоккайдо) 

- 200 г топинамбура, 200 г ананаса 

- 4 ст. л. листьев тархуна (альтернатива: 
2-3 ст. л. настоящего сиропа из тархуна - 
в этом случае исключите сахар) 


с. 63 -5 ст. л. растительного масла, 2 ч. л. желтого по- 
ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ рошка карри, 2 ч. л. сахара 
----- 
с.159 - 400 мл неподслащенного кокосового молока 


ПРАКТИКУМ - 4 ст. л. листьев жерухи 

1. Для пасты карри очистите луковицы и нарежьте мелкими кубиками. Разогрейте в сковороде рас- 
тительное масло и обжарьте кубики лука с имбирем, лемонграсом и чесноком. Приправьте солью 
и сахаром. Снимите сковороду с огня и переработайте смесь в миксере в мусс с остальными ин- 
гредиентами для пасты карри. 


2. Для карри почистите стручки окры (бамии) и разрежьте на 2 или 4 части. Почистите проростки 
бамбука, тыкву, топинамбур и ананас. Нарежьте все кубиками со стороной примерно 1 см. Помойте 
тархун, стряхните воду и мелко нарежьте. 


3. Бланшируйте кусочки окры (бамии), топинамбура, свежего бамбука и тархун 2 минуты. Затем 
слейте жидкость, поместите овощи в сито, чтобы стекли, и затем обжарьте 
в кастрюле в растительном масле вместе с остальными подготовленными 
овощами. Примешайте 2 ст. л. пасты карри. Приправьте овощи порошком 
карри и сахаром, жарьте все вместе еще 2 минуты, затем залейте кокосовым 
молоком. Добавьте тархун и ананас и тушите карри еще 5 минут - овощи 
должны оставаться чуть твердыми. 


Варианты гарниров 


К такому карри традиционно подходит 
рис, которыи также можно заменить лаи 
шой шпецле с фундуком или кофейными 
тальятелле. Вне сезона вместо тархуна HC 
пользуйте любисток или шалфей. Остатки 
4. В это время помойте и промокните досуха жеруху. Выложите карри в по- пасты карри храните в холодильнике 


догретые глубокие тарелки, украсьте жерухой и сразу же подавайте. в плотно закрытой посуде 2-3 дня. 
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Карри - больше, чем просто порошок 


арри? Чтоэто, собственно говоря, такое? Так на- 

зывают не только желтый порошок с часто без- 
ликим запахом, ожидающий на полках супермарке- 
тов своего покупателя, не имеющего о нем ни 
малейшего представления. Это еще и изысканно 
приправленные специями тушеные блюда, манящие 
проголодавшегося созерцателя теплыми солнечны- 
ми тонами - от желтого до темно-оранжевого. Кар- 
ри родом из Индии. Там в зависимости от про- 
исхождения и индивидуальных предпочтений рыбу, 
мясо, овощи и морепродукты готовят со свежим им- 
бирем, чесноком, куркумой и 
множеством других специй. 
Разумеется, в каждом регио- 
не - да что там, в каждом до- 
ме существует своя традиция 
применения специй и состав- 
ления эксклюзивных смесей, 
которые служат ее визитной 
карточкой. 
Карри никогда не бывает оди- 
наковым. Наоборот, за этим 
понятием скрывается целый 
ряд блюд с мягким или очень 
острым вкусом, которые поль- 
зуются большой популяр- 
ностью в Индии и странах 
Юго-Восточной Азии. Оно 
может обозначать что угодно. 
Например, на севере Индии 
любят карри, котороевтехме- 
стах называется «корма» и обладает скорее мягким 
вкусом. Оно имеет довольно плотную консистен- 
цию - чтобы не капало с лепешки, которая часто 
предлагается к нему в качестве единственного гар- 
нира. Поэтому соус настолько уваривают, что лож- 
ка стоит. А вот жители юга Индии стараются гото- 
вить карри максимально сочным и острым, ведь 
здесь к нему подаются рис и чечевица. 
Все индийские карри объединяет то, что масала 
(смеси специй, составляющие основувсех карри) со- 
стоят из сушеных молотых специй. В них не обхо- 
дится без зиры, кориандра и кардамона. Гвоздика, 
звездчатый анис и корица придают перечно-слад- 
кий аромат. В зависимости от региона добавляют- 
сяи другие специи - мускат, чили или перец. Самая 
известная смесь называется гарам масала, что в пе- 


реводе означает «жар» или «разогревать» - оче- 
видно, что гарам масала иногда может быть и до- 
статочно острой, так что голодного едока бросает 
в жар. Нотолько непосвященный думает, что у га- 
рам масала всегда должен быть одинаковый вкус: на 
самом деле существует множество вариаций. Вели- 
кое мастерство состоит в составлении композиций, 
и тут стандартного рецепта не существует. Разуме- 
ется, подбор специй, в первую очередь, ориенти- 
рован на приготавливаемый продукт, который бу- 
дет тушиться в этом соусе. Так, масала с мягким 
вкусом часто применяются 
для овощных блюд вроде кар- 
ри с цветной капустой или 
картофелем. Для дала тоже 
предпочтителен довольно 
мягкий вкус. Больше остроты 
появляется при тушении мяса, 
например, ягненка или кури- 
цы. А некоторые рыбные кар- 
ри по вкусу находятся прак- 
тически на пределе того, что 
может вынести европеец. 
Самые острые карри готовят 
в странах Юго-Восточной 
Азии, прежде всего, в Таилан- 
де. Там сложилась очень свое- 
образная традиция их приго- 
товления. Основу для 
распространенных здесь кар- 
ри составляют пряные пасты, 
которые радикально отличаются друг от друга по 
цвету и остроте. Они состоят преимущественно из 
свежих ингредиентов: имбирь, галгант, куркума, 
репчатый лук, чеснок, лемонграс и- взависимости 
от природной остроты - различное количество 
свежих стручков чили, которые вместе с другими 
специями измельчаются в однородную пасту при 
помощи камня для растирания или ступки. Многие 
ценят более мягкую желтую пасту карри. Более 
опытные потребители решаются пробовать отно- 
сительно острую красную, которая составляет ос- 
нову многих блюд, асамые отчаянные употребляют 
в пищу зеленую, которая своим цветом обязана све- 
жим зеленым стручкам чили и обычно очень жгу- 
чая. 


Маргарете Бруннер 
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Паста, клецки, 
крупы и рис 


От простых до утонченных блюд - тренетте 
с песто, равиоли с травами и булгур с мятой. 


Бесчисленные вариации 


В этой обширной кулинарной теме фантазия не ограничена - сре- 
диземноморские ароматы сочетаются с мучными изделиями так 
же хорошо, как и азиатские специи. Убедитесь сами! 


СУЩЕСТВУЕТ МНОЖЕСТВО ВАРИАНТОВ для 
ароматизации пасты, чей собственный вкус весь- 
ма сдержанный. Обычно лапшу просто отваривают 
в подсоленной воде, затем сливают воду, смеши- 
вают с пряным соусом и сразу подают. Это осо- 
бенно характерно для итальянской кухни; поэто- 
му именно итальянцы в совершенстве владеют 
искусством ароматизации пасты снаружи. От про- 
стых соусов для спагетти, таких как айоли (олив- 
ковое масло и чеснок, часто в нем также присут- 
ствуют петрушка и пеперони) и песто с пряными 
травами, вплоть до более сложных рецептов наос- 
новетоматов с травами, каперсами и оливками, на- 
пример, ригатони алла путанеска. Для каждого из 
многочисленных свежих или сушеных видов лап- 
ши существует соответствующий соус, который по 
вкусу согласуется с главным ингредиентом. Почти 
в каждом соусе есть чеснок и петрушка, а также пе- 
перони и травы. 


АРОМАТЫ В ТЕСТЕ 


Иногда аромат скрывается в самом тесте. Напри- 
мер, в Японии популярна гречневая лапша, окра- 
шенная зеленым чаем или красными листьями 
шисо. В Италии пользуется спросом паста, арома- 
тизированная чили или чесноком. Для этого пря- 
ные ингредиенты мелко растирают или размалы- 
вают и закладывают в тесто вместе с мукой 
и яйцами. Лапша приобретает цвет за счет шафра- 
на, куркумы или зеленых трав. На 4 порции свет- 
лого теста с зелеными вкраплениями потребуется 
20-40 г смеси рубленых трав, например, петруш- 
ки, кервеля, любистока или руколы. Паста будет зе- 
ленее, если увеличить содержание трав втрое и пе- 
ред добавлением переработать общипанные листья 
трав в пюре с небольшим количеством воды. Если 
нужен равномерный цвет для получения лапши яр- 
ко-зеленого цвета, то лучше всего использовать 
хлорофилловую травяную выжимку (с. 150). Важ- 


но, чтобы сопровождающий соус по вкусу соче- 
тался сароматом пасты. 

Иногда лапшу подают по австро-венгерскому об- 
разцу - в качестве десерта; вэтомслучаетесто мож- 
но (по желанию) приправить корицей или какао. 


РАВИОЛИ, НЬОККИ, КЛЕЦКИ И КРУПЫ 


Третья возможность комбинировать мучные изде- 
лия и специи - приготовление мучных изделий с на- 
чинкой, как у равиоли или тортеллини. Кроме фар- 
ша из мяса, птицы или рыбы здесь может 
использоваться сыр рикотта. В него добавляют дру- 
гие пряные ингредиенты (как в случае с «кармаш- 
ками» с начинкой из весенних трав). Начинку мож- 
но закладывать в ньокки из муки и картофеля. 
Получится очень вкусно, если их начинить двумя 
видами сыра с любистоком. Интересную начинку 
можно заложить и в клецки. Однако в большинстве 
случаев специи и травы, например, мускатный орех, 
соль, перец, петрушка и майоран добавляются не- 
посредственно в тесто. Средиземноморские и ази- 
атские ароматы хорошо подходят к таким по- 
пулярным в Восточном Средиземноморье 
зерновым продуктам вроде булгура и кускуса. 


РИС - СУХОЙ ИЛИ КРЕМООБРАЗНЫЙ 


Рис в Средиземноморье часто готовят с пряностя- 
ми - достаточно вспомнить ризотто, в котором 
можно превосходно комби- 
нировать рис и травы. 
В Азии рис в основном го- 
товят отдельно оттрав, хотя 
не без исключений, коим яв- 
ляется, например, нази-го- 
ренг. Надеемся, что рецеп- 
ты, приведенные в этой 
главе, послужат вам источ- 
ником вдохновения для придания интересных 
ароматов вашим блюдам изрисаи пасте. 


Из теста 


РЕЦЕПТЫ 


Положите между двумя тонко раскатанными 


симости от формы листьев получаются самые 


разнообразные формы - подробнее см. с. 277 


слоями теста листочки разных трав и еще раз рас- 


катаите тесто при помощи паста-машины. В зави 
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РЕЦЕПТЫ 


Паста с песто 
и картофелем 


ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 1 час 


ДЛЯ ПЕСТО: 
- большой пучок некудрявой петрушки 
-% очищенного зубчика чеснока 
- морская соль 
. 100 г свежеобжаренных орешков пиниоли 
“100 г свеженатертого созревшего сыра пекорино 
(или пармезана) 
- 40 г подрумяненного масла (см. врез) 
“60 мл оливкового масла из Лигурии 


ДЛЯ ПАСТЫ: 
“100 г очищенной нежной молодой кустовой фасоли 
- № пучка чабера, соль 
- 200 г нерассыпчатого картофеля 
. 350 г пенне или тренетте 
· 80 г свеженатертого пекорино 
с. 48 


ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ 
----әФ 


с. 142 


ПРАКТИКУМ 


1. Для песто помойте петрушку, просушите в центрифуге и общипите листья со стеблей. Разотри- 
те в ступке чеснок с небольшим количеством морской соли и четвертой частью всех пиниолей. За- 
тем постепенно примешайте листья петрушки и оставшиеся пиниоли. После этого добавьте тер- 
тый пекорино и подрумяненное сливочное масло, в последнюю очередь примешайте оливковое 


масло и приправьте песто по вкусу. 


2. Для пасты с чабером отварите фасоль до мягкости в сильно подсоленной, 
бурно кипящей воде. В это же время почистите картофель и нарежьте ку- 
биками. Отварите их в большой кастрюле в большом количестве подсолен- 
ной воды так, чтобы они оставались чуть твердыми (аль-денте). 


3. В воде от варки картофеля сварите лапшу до состояния аль-денте. В по- 
следнюю минуту отваривания добавьте фасоль и картофель. Слейте все 
в сито, сохраните немного воды от отваривания. Мешайте песто с сохра- 
ненной водой, пока не получите массу эластичной консистенции, и до- 
бавьте к лапше. 


Подрумяненное 
сливочное масло 


Подрумяненным (ореховым) сливочным 
маслом приправ тяют овощи, супы и соусы 
а также фарш из птицы. Для его приготов 
тения достаточно просто подрумянить 
сливочное масло на среднем огне и проце 
пить через выложенное тканью сито для 


удаления темных частиц 


4. Выложите лапшу в подогретые глубокие тарелки. Посыпьте пекорино и подавайте. Чтобы не- 
сколько разнообразить блюдо, подайте к пасте с песто и картофелем рыбу-гриль (например, дора- 


ду) или королевские креветки, поджаренные с травами и чесноком. 


Эффектно: травы в тесте для лапши 


РЕЦЕПТЫ 


Картофельные ньокки с начин- 
кой из козьего сыра с любистоком 


ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 1 час 30 минут 


ДЛЯ ТЕСТА ДЛЯ НЬОККИ: 
: 500 гочищенного рассыпчатого картофеля, 
соль 
. 120 г муки грубого помола 
· 30 гкрупы из пшеницы твердых сортов, 1 яйцо 
. свеженатертый мускатный орех 


ДЛЯ НАЧИНКИ: 
· 100 г свежего козьего сыра 
. 50 гсвеженатертого сыра грюйер 
- свежемолотый перец 
- 2-3 ст. л. листьев любистока, нашинкованных 
(нарезка шифонад) 


ДОПОЛНИТЕЛЬНО: 
- 60 г сливочного масла 
. 60 гсвеженатертого пармезана 


1. Варите картофель в подсоленной воде примерно 20 ми- 
нут. За это время подготовьте начинку. Раздавите вилкой 
свежий козий сыр и взбейте до кремообразного состоя- 
ния. Если свежий сыр суховат, примешайте немного во- 
ды. Затем примешайте грюйер, перец и полоски люби- 
стока. Сформуйте из получившейся массы шарики 
размером примерно 1 см и уберите в холодильник. 


2. Чтобы приготовить тесто для ньокки, слейте картофель 
и еше раз ненадолго поставьте на горячую плиту, слегка 
встряхивая кастрюлю, для выпаривания остатков воды. 
С помощью пресса для картофеля подавите горячий 
картофель в миску. Миксером с насадкой для крутого те- 
ста замесите из картофеля, муки, крупы, яйца, соли и мус- 
ката однородное тесто. 


3. Сформуйте из теста валик толщиной 3 см. Нарежьте 
его на кусочки длиной 3 см. Слегка приплюсните их, по- 
ложите на каждый по шарику из сыра и загните края 
вверх, закрыв сыр. Зубьями вилки нанесите на поверх- 
ность характерный для ньокки орнамент. 


4. В кастрюле доведите до кипения достаточное количе- 
ство подсоленной воды. Поместите в нее ньокки и отва- 
ривайте (недолго) при температуре ниже точки кипения, 
пока они не поднимутся со дна кастрюли. В это время 
подрумяньте в кастрюльке сливочное масло. 


5. Выньте ньокки, дайте воде стечь и разложите их на по- 
догретые тарелки. Перед подачей полейте ньокки под- 
румяненным, «ореховым» 
сливочным маслом и по- 


Варианты 


сыпьте пармезаном. Они бу- 
дут вкусны с жареными 
и приготовленными на гри- 
ле овощами, например, 
с баклажанами, паприкой 
или цуккини, а также с гри- 
бами. 


Вместо любистока можно ис- 
пользовать эстрагон, тимьян, 
зелень чеснока или приготовить 
классическую начинку без трав, 
дополнительно пожарив в сли- 
вочном масле горсть листьев 


шалфея, 


с. 35 


ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ 
چ‎ 


c. 139 


ПРАКТИКУМ 


«Кармашки» 
с начинкой 
из весенних трав 


ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 2 часа 
ВРЕМЯ ОХЛАЖДЕНИЯ: | час 


ДЛЯ «КАРМАШКОВ» (ТЕСТО): 
· 230 г муки грубого помола 
-1 желток, 1 ст. л. рапсового масла 
. 1 яйцо, щепотка соли 


ДЛЯ НАЧИНКИ ИЗ ТРАВ: 
: 4 очищенных луковицы весеннего лука 
· 30 г сливочного масла 
. 50 г весеннего шпината без черешков 
· 20 листьев черемши без черешков 
· 20 г верхушек крапивы 
- соль, свежемолотый перец 
· 250 г рикотты, 2 яйца 
. 60 г свеженатертого сбринца или пармезана 


ДОПОЛНИТЕЛЬНО: 
-1 желток, 200 г свежих сморчков, помытых 1526 
и порезанных на 8 частей و‎ 
ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ 
“60 г сливочного масла 
+ 5 листков черемши без черешков, нарезанных с. 139 
тонкими полосками ПРАКТИКУМ 


-50г орешков пиниоли, соль, свежемолотый 
перец, горсть листьев кислицы без черешков 


1. Чтобы сделать тесто для «кармашков», смешайте все ингредиенты для теста и хорошенько 
вымесите. При необходимости добавьте 2 ст. л. воды. Сформуйте из готового теста шар, за- 
верните его в пищевую пленку и поставьте на 1 час в холодильник. 


С летними травами 


Летом замените шпинат, черемшу и кра 
пиву на 50 г петрушки или базилика, 

% зубчика чеснока и 15 листочков мяты. 
Вместо сморчков возьмите 200 г лисичек, 
обжарив ихс \ зубчика чеснока и 3 ве 
точками тимьяна 


2. Для начинки из трав нарежьте луковицы мелкими кубиками. Пассеруйте их 3-5 минут в сливочном масле. Промойте 
шпинат, черемшу и крапиву, высушите, крупно нарежьте и тушите с луком. Посолите, поперчите и остудите. Затем при- 
мешайте к смеси лука и трав рикотту, тертый сыр и яйца. Хорошенько перемешайте, посолите и поперчите по вкусу. 


3. Тонко раскатайте тесто с помощью паста-машины и разрежьте на квадраты 8х8 см. Положите в центр каждого квад- 
рата по 1 ст. л. травяной начинки и смажьте края теста желтком. Соедините края над начинкой и крепко прижмите. Ва- 
рите «кармашки» в подсоленной воде, слейте варочную жидкость и сразу же окатите ХОЛОДНОЙ ВОДОЙ. 


4. Быстро обжарьте сморчки в сливочном масле. Обваляйте «кармашки» в сливочном масле, примешайте черемшу и пи- 
ниоли, посолите и поперчите. Разложите «кармашки» и сморчки по подогретым тарелкам, посыпьте кислицей и сразу 


подавайте. 
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ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 45 минут 


ДЛЯ КЛЕЦОК: 
. № луковицы, Y2 зубчика чеснока 
- 2 вчерашних булочки, 2-3 ст. л. сливочного масла 
. 70 мл теплого молока, 2 взболтанных яйца 
. 1 ст. л. рубленой петрушки 
+1 ч. л. рубленых листочков майорана 
. соль, перец, свеженатертый мускатный орех 
. 100 г кровяной колбасы, 4 стебля майорана 


ДЛЯ ПЮРЕ: 
+ 4 яблока (сорта Боскоп), 40 г топленого гусиного 
жира 
- 2 ч. л. листьев майорана, соль, сахар 


с. 38 
ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ 
РЕНИ 
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1. Почистите луковицу и чеснок, нарежьте мелкими кубиками. 
Нарежьте булочки мелкими кубиками и положите в миску. Рас- 
топите на сковороде 1 ст. л. сливочного масла и обжарьте в нем 
луковицу до светло-коричневого цвета, добавьте чеснок и бы- 
стро обжарьте все вместе. Залейте булочки теплым молоком. 
Примешайте яйца, кубики лука и травы, приправьте все солью, 
перцем и мускатом и тушите примерно 15 минут. 


2. Нарежьте колбасу кубиками со стороной примерно 5 мм 
и примешайте их в массу для клецок. 


3. Для пюре почистите яблоки, разрежьте на 4 части, удалите 
сердцевины. Медленно пассеруйте яблоки в топленом гусином 
жире до мягкости. Затем протрите через сито. Мелко нарубите 
майоран, приправьте им по вкусу пюре, добавьте соль и сахар. 


4. Из хлебно-колбасной массы сформуйте небольшие клецки. 
Растопите оставшееся сливочное масло и медленно обжарьте 
в нем клецки. Готовые клецки выложите на подогретыетарелки 
вместе с яблочным пюре с майораном, украсьте небольшим ко- 
личеством майорана и подавайте. 


Булгур с мятой 
и смесью 
пяти специй 


ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 40 минут 


ДЛЯ БУЛГУРА: 
·2 черных корня (козельца), по 200 г 
. сок % лимона, 1 красная луковица 
-1 зубчик чеснока, 2 ст. л. оливкового масла 
· 20 горешков пиниоли 
· 200 г булгура (неотваренного) 
. 1 ч. л. мелко растолченного сычуаньского перца 
-1 ч. л. порошка «Пять специй» 
- 1 ¥. л. молотой зиры 
“1 ст. л. соли, 1 ст. л. сахара 
: 400 мл сока розового грейпфрута 
. 500 мл имбирного эля 
+ 1 палочка корицы, 2 розовых грейпфрута 
- 2 ст. л. листьев мяты попробуйте приготовить его 


с персиком и белыми грибами или 


Булгур - очень разносторонний продукт: 


с. 40-43 со спаржей и маракуйей. Мяту можно 
ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ 
ا‎ заменить кориандром или укропом. 
с. 165 
ПРАКТИКУМ 


1. Помойте и очистите черный корень (козелец); для работы с ним лучше надеть перчатки, поскольку 
корень очень красится. Нарежьте его кусочками со стороной примерно 1 см. Поместите кусочки 
в холодную воду с лимонным соком, чтобы корень не окислился и не потемнел. 


2. Почистите лук и чеснок, нарежьте луковицу тонкими ломтиками, а чеснок мелко порубите. Ра- 
зогрейте в сковороде оливковое масло и обжаривайте в нем лук, чеснок, пиниоли и кусочки чер- 
ного корня (после стекания воды) примерно 2 минуты. Затем добавьте булгур и приправьте все сы- 
чуаньским перцем, порошком пяти специй, зирой, солью и сахаром и жарьте еще 2 минуты. 


3. Полейте булгур соком грейпфрута и имбирным элем. Добавьте палочку корицы и варите все на 
слабом огнееще примерно 12 минут, изредка помешивая. Булгур не должен быть разваренным, 
а черный корень должен остаться немного твердым. 


4. В это время почистите грейпфруты и очистите до мякоти. Помойте листья мяты, стряхните во- 
дуи нарежьте тонкими полосками. Перед подачей примешайте в булгур мякоть грейпфрута и мя- 
ту. Выложите все в подогретые тарелки, украсьте небольшим количеством мяты и сразу подавай- 
те пряный булгур. Кстати, он также хорош в качестве гарнира к жареному накоже морскому окуню, 
к жареной спинке косули или тушеным ножкам кролика. Холодный булгур с травами также вку- 
сен в виде салата. 
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РЕЦЕПТЫ 


с. 65 
ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ 
СЕНЫ 


с. 139 


ПРАКТИКУМ 


Рис слимонной вербеной, 
тамарилло и зеленой спаржей 


ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 1 час 10 минут 


ДЛЯ РИСА: 

- 200 г красного риса из Италии (альтернатива: рис 
басмати - в этом случае время варки сокращается 
примерно вполовину) 

-1 красная луковица, 1-2 свежих стручка красного 
чили 

. 1 ч. л. мелко нарубленного имбиря, 2 ст. л. расти- 
тельного масла, 1 ч. л. соли 

- 1 ¥. л. сахара, 1 ч. л. молотой зиры 

+ 4 листка лимонной вербены 

- 200 мл сухого белого вина, например, рислинга 

- 400 мл яблочного сока, 2 тамарилло (плоды томат- 
ного дерева) 

+ 6 стеблей зеленой спаржи 

- | ст. л. мелко нарезанных листьев базилика 


ДОПОЛНИТЕЛЬНО: 
+ 4 верхушки зеленой спаржи, отваренные и разре- 
занные пополам 
- 1 тамарилло, разрезанный на 8 частей, лимонная 
вербена 


1. Быстро промойте рис в холодной воде, дайте воде стечь. 
Очистите луковицу и нарежьте ломтиками. Удалите семена 
и перегородки в стручках чили, нарежьте мелкими кубиками. 
Обжарьте лук, кубики чили и имбирь в растительном масле. 
Примерно через 2 минуты добавьте рис и жарьте до тех пор, 
пока кончики рисинок не станут коричневыми. 


2. Приправьте все солью, сахаром, зирой и лимонной вербе- 
ной, залейте белым вином. Уварите жидкость на среднем ог- 
не, пока вино не выпарится почти полностью. Влейте яблоч- 
ный сок и 200 мл воды. Варите рис еще примерно 45 минут, 
он должен оставаться чуть твердым. 


3. В это время снимите с тамарилло кожицу и нарежьте мякоть 
кубиками со стороной 1 см. Удалитеу каждого стебля спаржи 
нижнюю треть, а остальное нарежьте ломтиками. Примешай- 
те тамарилло и спаржу и туши- 
те вместе с рисом 4 минуты. 
Приправьте рис базиликом и 
выложите в подогретые мисоч- 
ки. Украсьте каждую порцию 
двумя верхушками спаржи, 
2 кусочками тамарилло и ли- 
монной вербеной. 


Многообразие 


товить с гречн евой ИЛИ перл 


Вместо риса это блюдо можно приго- 


овой кру- 


Рис и специи 


вое происхождение рис изначально ведет из 

Северной Индии, Южного Китая и Юго-Вос- 
точной Азии, откуда он попал на Средний Восток 
ив Японию. Начиная с конца УП века н.э. вместе 
с исламом он распространился по всему Среди- 
земноморью вплоть до Афганистана, но долго счи- 
тался предметом роскоши, блюдом для особых 
случаев и привилегированных слоев. Багдадские 
калифы ценили утонченные блюда персидской 
высокой кухни, которая изобиловала пряностями 
и травами со всех концов обширной империи. 


СИМВОЛ РОСКОШИ 


На первом месте был шаф- 
ран. По сей день он не только 
очень дорог, но также счита- 
ется талисманом на счастье - 
благодаря своему желтому 
цвету. В древности он также 
имел большое значение по 
медицинским соображениям. 
Популярное иранское блюдо 
полос курицей и барбарисом 
по-прежнему приправляют 
шафраном; знаменитые оран- 
жевые нити используются 
и витальянском ризотто по- 
милански и испанской па- 
элье. Возможно, что и ямба- 
лайя, блюдо каджунской 
кухни в Луизиане (США) из 
риса с окороком и колбасами, тоже восходит свои- 
ми корнями к паэлье, однако в нем основной спе- 
цией является не шафран, а соус табаско. 

Наряду с шафраном в традиционных блюдах из ри- 
са на Среднем Востоке чаще всего встречается ко- 
рица (как в старинном рецепте итальянского ми- 
нестроне, датированном 1570 г.), особенно в 
сочетании с мясом ягненка и абрикосами или ку- 
рицей. У знакомого нам сочетания молочного ри- 
са с сахаром и корицей имеются прямые аналоги 
— персидские и индийские сладости кхеер или ше- 
ер биринжи (Кһеег/5һеег Вігіпј; «прапра...» рисо- 
вого пудинга), в состав которых часто входят так- 
же изюм, кардамон, миндаль, фисташки, шафран 
и розовая вода. Через Венецию рис как дорогой им- 
портв ХШ веке попал в Северную Европу; там, что- 
бы подчеркнуть его «важность», рис готовили с та- 
кими же экзотическими и малодоступными 
специями, а также с сахаром и миндалем. 


В то время как душистый рис не приправляется 
специями (название связано с характерным жас- 
миновым ароматом сорта, выращиваемого в Таи- 
ланде), в жареных тайских блюдах из риса встре- 
чается кхао пхад (Khao Рћаӣ) - типичное сочетание 
чеснока, свежего чили, рыбного соуса, пальмово- 
го сахара и тамаринда или сладкого лимона, часто 
дополненное свежим кориандром. Индонезийское 
блюдо нази горенг (Nasi Goreng) обнаруживает 
китайское влияние и обильно приправляется со- 
евым соусом и острым красным чили. Ряд свежих 
трав и кокосовое молоко ха- 
рактерны для малайской раз- 
новидности нази горенг-нази 
улам (Мая (Лат). 

В Индии рис готовят ней- 
трально или с соответствую- 
щими специями, распростра- 
ненными в конкретных 
регионах - от перца, лаврово- 
го листа и зиры вплоть до ко- 
коса с красным чили, корич- 
невого горчичного семени, 
азанта и листьев карри. 
В штате Гоа португальское 
влияние заметно в арроз ре- 
форадо (Атто? refogado) = не- 
что среднее между ризотто 
и пилавом, сдобренное гвоз- 
дикой, кардамоном, корицей, 
луком и томатом. В Западной 
Бенгалии существует блюдо кхичури (Khichuri), 
предок британского кеджери из риса и маша с лав- 
ровым листом, гвоздикой, кардамоном и корицей. 
Для окрашивания некоторых блюд в желтый цвет, 
например, жертвенного блюда пулихора (Ршіһо- 
га), пряно-кислой холодной рисовой пасты, вЮж- 
ной Индии часто вместо шафрана используют 
куркуму. Она используется и в знаменитом бирь- 
яни (Вігуапі), пловообразном праздничном блюде, 
происхождение которого восходит к империи Ве- 
ликих моголов ХУ-ХУ веков и которое сегодня 
встречается во многих азиатских странах. Для его 
приготовления в бесчисленных вариантах мясо 
и/или овощи готовят с рисом и йогуртом и при- 
правляют чили, зирой, кориандром, кардамоном, 
гвоздикой и корицей. Щепотка сахара и изюм ука- 
зывают на историческую связь с Персией. 


Урсула Хейнзельманн 
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Ризотто 
из перловой крупы 
с петрушкой 


ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 1 час 
НА 2 ПОРЦИИ 


ДЛЯ РИЗОТТО ИЗ ПЕРЛОВОЙ КРУПЫ: 
· 30 г моркови, очищенной 
· 30 г корневого сельдерея, очищенного 
· 30 г порея, очищенного 
· 30 г лука-шалота, очищенного 
· 30 г копченого шпика с прожилками 
· 50 г сливочного масла, 1 ст. л. оливко- 
вого масла 
. 160 г перловой крупы, соль 
- 100 мл белого вина 
-1л фона из птицы 
- 1 большой пучок некудрявой петрушки 
“60 г свеженатертого пекорино 
‚ свежемолотый перец 


с. 48 


ДОПОЛНИТЕЛЬНО: 
ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ қ 
. несколько листиков некудрявой пет- 
с. 139 рушки 
ПРАКТИКУМ . свеженаструганная стружка пекорино 


для украшения 


1. Нарежьте овощи и шпик мелкими кубиками. Разогрейте в кастрюле половину сливочного мас- 
ла с оливковым и пассеруйте в нем кубики шпика вместе с кубиками шалота до полупрозрачного 
СОСТОЯНИЯ. Добавьте нарезанные овощи и тоже быстро пассеруйте. 


2. Добавьте перловую крупу и быстро потушите. Слегка приправьте солью и залейте белым вином. 


3. Влейте столько фона, чтобы он покрыл крупу, и тушите на слабом огне, постоянно помешивая. 
Когда жидкость почти выпарится, снова покройте крупу фоном и про- 

должайте варить, пока жидкость почти полностью не выварится. По- /|е2кая за куска 
вторите эту процедуру несколько раз. Примерно через 35 минут крупа 


рамках фуршетного меню ризотто из перло 
приобретет приятную твердоватую консистенцию. ои крупы может служить прекраснои заку 
ской или блюдом на перекус. В том случае 
4. Помойте петрушку, просушите в центрифуге, общипите листья и мел- казиното количества хватит на 1 порции 
ко нарежьте. Примешайте в ризотто пекорино и оставшееся сливочное 110 получится еще более кремоооразным 
масло. Посолите и поперчите. В заключение вмешайте нарезанную пет- lM после пекорино примешать в ELO лож 
рушку, украсьте ризотто листиками петрушки и пекорино. а вы 
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РЕЦЕПТЫ 


Ризотто с моллюсками с ананасной мятой 


ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: | час 30 минут 1. Отделите головы у кальмаров, нарежьте тушки кольцами. 
ВРЕМЯ МАРИНОВАНИЯ: 1 час Мелко нарежьте стручок чили. Поместите их вместе с расти- 
тельным маслом, чесноком и лимонной цедрой, а также коль- 
ДЛЯ МОЛЛЮСКОВ: Ца кальмара в миску и маринуйте 1 час в холодильнике. 
: 400 г подготовленных кальмаров с головами 
- № стручка чили (по желанию), 1 ч. л. оливкового 2. Для ризотто промойте мидии в подсоленной воде и почи- 
масла стите, потерев их друг о друга. При необходимости повтори- 
- 2 зубчика чеснока, очищенных и порубленных те2-3 раза. Доведите до кипения смесь фона, мяты, анисовой 
- тертая цедра 1 не обработанного химикатами водки и вермута, добавьте в нее мидии, еще раз доведите под 
лимона крышкой до кипения и варите 4 минуты. Извлеките мидии, со- 
храните бульон и процедитеего через сито. Очистите две тре- 
ДЛЯ РИЗОТТО: ти мидий, затем поместите их и неочищенную треть в 200 мл 
-1 кг мидий, морская соль, 1 л рыбного фона бульона. Остальной бульон уварите на слабом огне до 800 мл. 
. 10 стеблей ананасной мяты, 80 мл анисовой водки 
(пастис) 3. Почистите ананас и паприку, нарежьте кубиками со сто- 
: 200 мл сухого вермута, 1 крупный мини-ананас роной 2 см. Обжарьте лук-шалот и чеснок в кастрюле в рас- 
- 1 красная паприка, без семян и перегородок тительном масле до светло-коричневого цвета. Примешайте 


- И очищенного лука-шалота, нарезанного полосками к ним рис и посолите. Залейте все уксусом и белым вином и, 
.2 раздавленных зубчика чеснока, 3 ст. л. оливкового постоянно помешивая, полностью уварите жидкость. 


масла 
- 400 г риса для ризотто, например, сорта арборио 4. Покройте рис частью горячего бульона от варки мидий, до- 
- 100 мл шампанского уксуса или белого винного бавьте шафран и, помешивая, тушите на слабом огне. Как толь- 

уксуса кожидкостьуварится,повторите- и так 2-3 раза. Добавьтеочи- 
- 200 мл сухого белого вина, например, рислинга щенные мидии, ананас, паприку и пиниоли. Посолите, 
. 1 гнитей шафрана, 100 г обжаренных орешков поперчите, приправьте маскарпоне и выложите в подогретые 

пиниоли глубокиетарелки. Обжаривайте кальмаров 1-2 минуты на силь- 
- свежемолотый перец, 1 ст. л. маскарпоне ном огне. Слегкапосолитеи выложите поверх ризотто. Укрась- 


верхушки и листья ананасной мяты для украшения те головами кальмаров, неочищенными мидиями и МЯТОЙ. 


Десерты 


Десерты - холодные, горячие, хрустяшие или 
фруктовые - являются кульминацией любого 
меню. 


Сладкие и ароматные 


В десертах превосходно проявляются сладкие, тяжелые ароматы вани- 
ли и корицы, аниса и мускатного цвета. Травы же придают, как прави- 


ло, свежую, лимонную ноту. 


РЕЦЕПТУРА граниты, мороженого и кремов про- 
ста и, как правило, включает одинаковые исходные 
продукты - в частности, сахар (с. 99), сливки и яй- 
ца. Поэтому им можно придать соблазнительные 
ароматы различных специй. Традиционно в каче- 
стве десерта используются фрукты, которые тоже 
можно ароматизировать, пошируя их в вине, на- 
резая в салат или запекая подсыром. С новымивку- 
совыми направлениями можно комбинировать да- 
же такие классические блюда, как творожные 
клецки или панакота. Можно также бесконечно 
эксперементировать с фруктовыми и кремовыми 
начинками и глазурью для пирожных из бисквит- 
ного или хрустящего слоеного теста. 


СПЕЦИИ ДЛЯ ДЕСЕРТОВ 


Из широкого спектра ароматов для десертов ис- 
пользуются специи со сладким вкусом и богатым, 
выразительным ароматом - прежде всего, ваниль. 
Она придает кремам и соусам, а также десертам из 
сливок и мороженому ни с чем не сравнимый утон- 
ченный аромат. Смесь сахара и корицы дополняет 
вкус практически любой выпечки. Корицей жеаро- 
матизируют кремы, мороженое, соусы и горячие на- 
питки - шоколад или глинтвейн. Еще одна сладкая 
специя, анис и родственные ему специи с похожим 
вкусом, прекрасно дополняет фруктовость апель- 
сина, а также используется для приправления дру- 
гих фруктов и парфе. Молотая гвоздика приме- 
няется для ароматизации фруктовых соусов, соусов 
на основе красного вина и компотов. 


НЕОБЫЧНЫЕ АРОМАТЫ 


Наряду с типичными десертными специями име- 
ется ряд других ароматов, которые обычно не ис- 
пользуются для сладких блюд, но при умелом со- 
четании могут придавать сладким и фруктовым 
блюдам особый шарм. Острая нота чили, черного 
или другого перца подчеркивает вкус груши, ды- 
ни, ананаса и экзотических фруктов. Фруктовые са- 


латы только выигрывают от легкой нотки имбиря 
(лучше всего использовать выжатый из него сок). 
Легкий оттенок мускатного цвета очень хорошо 
проявляет себя в мороженом или сорбе, а также 
может использоваться для ароматизации кремов 
и выпечки. 


СЛАДКОЕ СОЧЕТАНИЕ 


Часто свежие травы с цветками или без них в де- 
сертах используются только декоративно - на- 
пример, стебель лимонной мелиссы или листик мя- 
ты. Однако, как видно из следующей главы, 
возможности трав этим не ограничиваются. Вер- 
бена со своим лимонно-свежим 
ароматом удивительным обра- 
зом преобразует классический 
соус, а цветки лаванды при- 
дают абрикосовым пирожным 
особый аромат. Ноты даже та- 
ких трав, как базилик или роз- 
марин, обычно известные толь- 
ко по изысканной кухне, обеспечивают в кремах 
и мороженом совершенно новые, утонченные вку- 
совые впечатления. 


ЛЮБИСТОК И ШОКОЛАД 


Неужели они действительно сочетаются? Петер 
Шарфф считает, что да. При условии, что речь идет 
о бутонах и правильно выбран шоколад. Но для 
воспроизведения этого кулинарного эксперимен- 
та потребуется растение с бутонами и 200 г само- 
го лучшего молочного кувертюра. Его темпери- 
руют, затем намазывают 3-милиметровым слоем на 
пленку для выпекания (в принципе, подойдет и пи- 
щевая пленка) и украшают волнообразным орна- 
ментом. Прежде чем кувертюр застынет пол- 
ностью, нанем раскладывают общипанные бутоны 
любистока. Остудив и вырезав из него кружочки, 
можно наслаждаться уникальной вкусовой ком- 
позицией. 


РЕЦЕПТЫ 


Цветки на десерт 


Аромат некоторых цветков (розы, мелиссы 
золотистой или бузины) можно сохранить 
в утонченных сорбетах и сиропах, желе 

и напитках. Крупные зонтики бузины очень 
вкусны и в запеченном виде. 
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Гранита и сорбе из цветков бузины 


ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 1 час 
ВРЕМЯ МАРИНОВАНИЯ: 48 часов 
ВРЕМЯ ОХЛАЖДЕНИЯ: 1 час 


ДЛЯ ФОНА ИЗ БУЗИНЫ: 

· 300 г сахара 

+ 1% пластинки желатина, замоченные 
в холодной воде 

“сок 1% лайма 

· 350 мл шампанского или сухого игри- 
стого рислинга, 400 мл рислинга 

- 15 цветков бузины (предварительно 
отряхнуть от насекомых) 


ДОПОЛНИТЕЛЬНО: 

- 2 спелых белых персика или абрикоса 

: 200 мл шампанского или сухого игри- 
стого рислинга 

. 1 ст. л. сока лайма, 40 г сахара 

: 200 г малины (альтернатива: спелая 
клубника или смородина) 

листья мяты для украшения 


с. 72 
ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ 
----.---- 


с. 174 


ПРАКТИКУМ 
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1. Для граниты и сорбе сначала приготовьте фон из цветков бузины. До- 
ведите в кастрюле до кипения 225 мл воды с сахаром, затем растворите 
в ней отжатый желатин и все остудите. Добавьте сок лайма, шампанское, 
рислинг и цветки бузины и настаивайте под крышкой в холодильнике 
48 часов. 


2. В день приготовления быстро бланшируйте персики, очистите от ко- 
жицы и разрежьте пополам. Доведите в кастрюле до кипения шампан- 
ское ссоком лайма и сахаром. Пошируйте в смеси половинки персикадо 
чуть твердого состояния, затем выньте и остудите. 


3. В это время процедите фон из цветков бузины через сито, выложен- 

ное марлей. Для граниты перелейте треть 

процеженного фона в миску и заморажи- Сироп 

вайте 1 час, постоянно удаляя ложкой с края Обычно цветение бузины приходит- 
кристаллы льда. Для сорбе залейте остав- ся на июнь-июль, так что вне сезона 
шийся фон из цветков бузины в морожени- Можно приготовить фон с сиропом 


цу и замораживайте 20 минут до кремооб- ИЗ бузины. Смешайте 150 г сахара, 
разной консистенции 100 мл игристого рислинга, 200 мл 
рислинга и 200 мл жидкости от по- 


ширования персиков со 150 мл сиро- 


4. Разложите половинки персиков или абри- 
па из цветков бузины. 


косов разрезом вниз в предварительно замо- 

роженные мисочки и обложите ягодами ма- 

лины. Ложкой соскоблите с граниты замороженные до состояния снега 
кристаллы иакуратно выложите поверх фруктов. Положите сверху по ша- 
рику сорбе, украсьте малиной и листиками мяты и сразу подавайте. 


РЕЦЕПТЫ 


Замороженный десерт из тархуна 
с клубникой и лимонной мелиссой 


ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 35 минут 
ВРЕМЯ МАРИНОВАНИЯ: 24 часа 
ВРЕМЯ ОХЛАЖДЕНИЯ: 5 часов 


ДЛЯ ДЕСЕРТА ИЗ ТАРХУНА: 

“1 пучок слегка подвядшего тархуна 

+ 125 г промытой и очищенной клубники 

. 1 стручок ванили 

“лл сухого игристого вина, 400 г сахара 

- 4 размоченных в холодной воде пластинки 
желатина 

“100 мл шампанского или сухого игристого 
рислинга 


ДОПОЛНИТЕЛЬНО: 
. 125 г промытой и очищенной клубники 
. 8 листьев лимонной мелиссы, нарезанных по- 
лосками, а также немного целых листьев для 
украшения 


1. Промойте тархун, стряхните воду и общипите 
листья. Порежьте каждую ягоду клубники на 4 ча- 
сти и поместите вместе с тархуном в миску. Раз- 
режьте стручок ванили вдоль пополам и извлеки- 
те мякоть. 


2. Доведите в кастрюле до кипения 500 мл воды 
с игристым вином, сахаром, стручком и мякотью 
ванили и залейте этой смесью тархун с клубникой. 
Настаивайте примерно 24 часа под крышкой при 
комнатной температуре. 


3. После этого процедите через мелкое сито. На- 
грейте в маленькой кастрюльке % жидкости и рас- 
творите в ней отжатый желатин. Раствор желати- 
насмешайтес остальной частью жидкости, все хо- 
рошенько перемешайте и поместите десерт из тар- 
хуна примерно на 5 часов в холодильник для лег- 
кого застывания. 


4. Долейте шампанское и взбейте фон. Нарежьте 
клубнику для украшения ломтиками и разложите 
в 4 бокала. Залейте застывающим десертом. 
Украсьте мелиссой и подавайте. 


Легкий, ароматный весенний десерт. 
Чтобы сделать его более насыщенным, 
можно подавать его с шариком творожного 
или земляничного сорбе. 


с. 63 
ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ 
МЕА р 205 
с. 136 


ПРАКТИКУМ 


РЕЦЕПТЫ 


Мороженое с мускатным цветом, 
белым шоколадом 
и ароматом жасмина 


ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 30 минут 


ВРЕМЯ ОХЛАЖДЕНИЯ: 3-4 часа . 10 г мускатного цвета (мацис) 

НА 6 ПОРЦИЙ : 2 ст. л. сушеных цветков жасмина, 6 желтков 
. 100 г белого шоколада (альтернатива: темный 

ДЛЯ МОРОЖЕНОГО: шоколад плюс 30 г сахара) 


- 500 г сливок 

. 120 г коричневого сахара или сахара мусковадо ДОПОЛНИТЕЛЬНО: 

. несколько тонких полосок глазированного 
ананаса 

“сахарная пудра, листья мяты для украшения 


1. Доведите сливки в кастрюльке до кипения с са- 
харом, мускатным цветом и цветками жасмина 
и варите примерно 5 минут на слабом огне. В это 
время поместите желтки в миску и взбейте венчи- 
ком до кремообразной консистенции. Наломайте 
шоколад мелкими кусочками. 


2. Быстро помешивая, влейте ароматизированные 
горячие сливки во взбитые белки. Добавьте шоко- 
лад и растопите в теплой яично-сливочной смеси. 


3. Оставьте настаивать- 
ся примерно на 5 ми- 
нут, после чего проце- 
дите через сито, чтобы 


Удалить ИЗ СМЕСИ ЦВЕТ ионные формочки и убрать в мо- 
ки. Залить смесь в мо- розильник до затвердевания. За- 
роженицу и заморозьте тем вынуть, окунуть формочки 

до кремовидного со- в горячую воду и, перевернув, вы- 


Без мороженииы 


При отсутствии мороженицы сле- 
дует примешать в массу гек л: 
жирных сливок, разлить ее в пор- 


СТОЯНИЯ. ложить мороженое на охлажден- 
ные тарелки. 

4. Двумя ложками вы- 

режьте немного моро- 

женого и сформуйте шарики. Разложите их с по- 

лосками ананаса на охлажденные тарелки. По- 

сыпьте все сахарной пудрой, украсьте несколькими 

листиками мяты и сразу подавайте. 


с. 40-43, 100 
ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ 
چ‎ 


ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 45 минут 
ВРЕМЯ ОХЛАЖДЕНИЯ: 4-6 часов 


ДЛЯ КОФЕЙНО-АПЕЛЬСИНОВОЙ ГРАНИТЫ: 
- 1 стручок ванили, 180 г сахара 
· 60 мл свежевыжатого апельсинового сока 
· 400 мл холодного эспрессо 


ДЛЯ ШАРИКОВ ИЗ МАСКАРПОНЕ: 
· 250 мл свежевыжатого апельсинового сока 45 г 
- сахара, 1 г нитей шафрана (1 упаковка) 
- % ч. л. тертой цедры и сок % не обработанного хи- 
микатами лимона, 180 г маскарпоне, 2 желтка 
· 180-220 г хлебной крошки, 1% ч. л. топленого масла 


1. Приготовьте основу для граниты (п. 1, внизу). Влейте все в форму для пудинга, удалите стручок ванили ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ 
и охлаждайте массу в морозильнике 2-3 часа, хорошо перемешивая вилкой каждые 30 минут, чтобы от- рете 
делить примерзающую по краям массу и перемешать ее с еще не замерзшей жидкой частью. Когда все за- й 

1 


мерзнет Ha %, перестаньте перемешивать и оставьте граниту замерзать на 2-3 часа. 


2. Для шариков доведите апельсиновый сок, сахар и шафран до кипения с лимонным соком и цедрой, 
затем варите 5-10 минут. Процедите апельсиново-шафрановый отвар через сито. Примешайте маскар- 
поне,затем добавьте желтки. Насыпьте такое количество хлебной крошки, чтобы масса приобрела кон- 
систенцию картофельного пюре. После этого оставьте на 10 минут настаиваться. 


3. Нагрейте духовку до 120°С (жар должен идти снизу и сверху). С помощью двух ложек сформуйте 8 ша- 
риков. Обжарьте их в топленом масле на среднем огне со всех сторон, затем доводите до готовности в ду- 
ховке 4-6 минут и разложите на тарелки. Сосребите со дна посуды граниту (п. 2) и подавайте с шариками. 


Отделите мякоть ванили и один раз сильно нагрейте ее со стручком, са- 
харом и апельсиновым соком, затем примешайте холодный кофе. 
Столовой ложкой соскребите кристаллы с поверхности получившейся 


кофейно-апельсиновой твердой массы (гранита) и разложите в 4 мисочки. 


(2) 
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Ананас с чили 
и стаитянской 
ванилью 


ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 25 минут 


ДЛЯ АНАНАСА: 

. 1 спелый ананас 

. 1-2 перца чили Анчо (сушеный чили сор- 
та Поблано; альтернатива: любой другой 
сушеный чили) 

. 100 г темного сахара мусковадо или лю- 
бого другого коричневого сахара 

-1ч. л. мякоти таитянской ванили (аль- 
тернатива: мякоть 3 стручков ванили 
сорта Бурбон) 

:4 целых звездчатых аниса 

- 4 коробочки зеленого кардамона 

. 80 мл кофейного ликера 

: 40 мл травяного ликера Liquore Galliano 

“100 мл кокосового молока из свежего 

кокоса 


СОЕ 1 ст. л. пищевого крахмала 
ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ ии р 
ا‎ 
c. 160 ДОПОЛНИТЕЛЬНО: 
ПРАКТИКУМ . несколько листиков тайского базилика, 


помытых и промокнутых досуха 
· 50 мл взбитого в пену молока 


1. Удалите сердцевину ананаса, очистите плод и разрежьте на 8 частей. Удалите у сушеных чили ос- 
нование черешка и семена и мелко нарежьте стручки. В большой широкой кастрюле карамелизуй- 
те сахар мусковадо до светлого цвета. Добавьте кусочки ананаса, чили, мякоть ванили, звездчатый 
анис и кардамон, перемешайте деревянной ложкой. Залейте ананас ли- А А 
кером двух сортов и кокосовым молоком. Liquore Galliano 

Это соломенно-желтый итальянский 
2. Слегка уварите жидкость. В это же время смешайте пищевой крахмал ликер из трав (vol. 35%) с характерным 
с 1 ст. л. воды. Свяжите готовый ананасовый фон растворенным крах- ванильным ароматом. Впервые он был 
малом, так чтобы получилась глянцевая, напоминающая стекло поверх- !?9!%%еЛе! в 1896 г. в Ливорно на дис- 
ность, - лучше всего добавлять раствор крахмала каплями, чтобы фон не ““”””\ионном заводе Артуро Ваккари 
получился слишком густым. из 70 различных ингредиентов. 
3. Выложите в бокалы или мисочки по 2 кусочка (%) ананаса. Перед самой подачей полейте кусоч- 
ки небольшим количеством фона, украсьте тайским базиликом и небольшим количеством молоч- 
ной пены. 
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ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 50 минут 
ВРЕМЯ ОХЛАЖДЕНИЯ: 2 часа 


ДЛЯ ПАНАКОТЫ: 
+ 1 стручок ванили, 800 мл неподслащенного коко- 
сового молока, 100 г сахара, 60 г тайского базилика 
“3 пластинки желатина, размоченного в холодной 
воде 


ДЛЯ МАНГО НА ШПАЖКАХ: 

: 2 спелых манго, 150 г теста для темпуры (альтерна- 
тива: тесто из 160 г рисовой муки со 150-200 мл 
воды, замешанное как тесто для оладьев) 

- 2 ст. л. сахарной пудры 

. тертая цедра 1 необработанного лимона 

- шпажки (шампуры для шашлыка), растительное 
масло, тайский базилик 


€: 22 
ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ 
АННЫ 


с. 160 


ПРАКТИКУМ 


РЕЦЕПТЫ 


1. Выскребите мякоть из стручка ванили и отложите. Вскипятите 
кокосовое молоко со стручком ванили и сахаром и на слабом ог- 
не уварите примерно до 500 мл. Перелейте кокосовое молоко 
в миску и добавьте в него тайский базилик. 


2. Отожмите желатин, растворите в кокосовом молоке и на- 
стаивайте базиликеще 10 минут. Процедите. Получившуюся па- 
накоту разлейте в бокалы и охлаждайте в холодильнике 2 часа. 


3. Широкими полосками срежьте мякоть манго с косточки. Сме- 
шайте отложенную мякоть ванили с тестом для темпуры, са- 
харной пудрой и цедрой с водой в соответствии с инструкцией 
на упаковке до однородной массы. Насадите полоски манго по 
одной на каждую шпажку. Погрузите плоды в тесто для темпу- 
ры и поджаривайте манго на шпажках до золотисто-желтого 
цвета во фритюре в растительном масле, разогретом до 175°С. 


4. Разложите шпажки с манго на бумажном полотенце для стека- 
ния жира. Выньте охлажденную панакоту из холодильника и раз- 
ложите по стаканчикам вместе с жареным во фритюре манго на 
шпажках, украсьте листочками тайского базилика и подавайте. 


РЕЦЕПТЫ 


Мусс с оливковым маслом 
и темным шоколадом 
и перченое грушевое конфи 


ЧАС ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 1 минут 
ВРЕМЯ ОХЛАЖДЕНИЯ: 8-12 часов 
НА 6 ПОРЦИЙ 


ДЛЯ МУССА: 

- 120 г темного шоколада (70% какао) 

- 80 мл ароматного оливкового масла, напри- 
мер, из Тосканы или Умбрии 

- 2 яйца (первой категории или размера М), 
белки отдельно от желтков, 70 г сахара 

- 135 г взбитых в плотную пену сливок 

. щепотка соли флер-де-сел 


ДЛЯ ШОКОЛАДНЫХ ПЛАСТИН: 
-90 г сливочного масла, 95 г сахарной пудры 
- 75 г муки высшего сорта 
- 20 гпорошка какао 
· 2 яичных белка (от яиц первого сорта или раз- 
мера М) 


ДЛЯ ГРУШЕВОГО КОНФИ: 

- 2 спелые груши (Вильямс Крайст или Комис) 

- 100 мл белого вина с фруктовым вкусом, на- 
пример, рислинг шпетлезе 

- 1 ст. л. меда акации 

- сахар и лимонный сок для приправления по 
вкусу, в зависимости от спелости груш 

- щепотка ванильного сахара, 1 ст. л. пищевого 
крахмала 

- 1 4. л. крупно растолченной в ступке смеси не- 
скольких сортов перца (в равных долях - пе- 
рец телличерри, сычуаньский перец и перец 
кубеба) 


ДОПОЛНИТЕЛЬНО: 
- бумага для выпекания, немного порошка 
какао для посыпки 


с. 106-108. 116 
ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ 
ДЫЛЫ Ар 


1. Для мусса наломайте шоколад на мелкие кусочки. Разогрей- 
те оливковое масло в металлической миске на горячей водяной 
бане до 50°С (не более!) и, помешивая, растворите шоколад. Пе- 
реместите миску на холодную водяную баню и, помешивая, осту- 
дите шоколад до комнатной температуры. 


2. Взбейте в пену яичные желтки с половиной сахара, со второй 
половиной сахара взбейте до густой пены белки. Сначала при- 
мешайте в смесь шоколада и масла взбитые желтки, а затем осто- 
рожно белки. В заключение примешайте взбитые сливки и при- 
правьте все флер-де-сел. Поместите еще жидкую массу в холо- 
дильник минимум на 8 часов. 


3. Нагрейте духовку до 210°С. Для шоколадных пластин расто- 
пите в кастрюле сливочное масло и добавьте сахарную пудру. 
Смешайте муку и порошок какао, просейте через сито на сли- 
вочное масло и аккуратно примешайте вместе с сахаром. Затем 
постепенно вмешивайте белок до образования однородной мас- 
сы. Лопаточкой для теста нанесите массу для крошек на прямо- 
угольный противень, выложенный бумагой для выпекания. За- 
пекайте в духовке 5-6 минут. Выньте, разрежьте получившую- 
ся плитку на 6 прямоугольников и, пока они горячие, положи- 
те их наформудля изготовления лапши, а затем сверните в тру- 
бочки диаметром 4-5 см. Остудите и уберите в контейнер с плот- 
но закрывающейся крышкой. 


Удачное сочетание! 


Сочетание оливкового масла и шоколада 


4. Почистите груши, удалите 
сердцевины и нарежьте мякоть 


не слишком распространено, но его обяза- 
МЕЛКИМИ кубиками. Сразу KE пос тельно следует по пробовать. Используйте 
тушитеихс белым вином, медом, ароматное оливковое масло - мягкие сорта 
сахаром, лимонным соком и Ва- џз Лигурии или с озера Гарда не смогут 


нильным сахаром в кастрюле на противостоять шоколаду. За время охлаж 
слабом огне 5-8 минут - ОНИ дения сильный вкус масла превращается 


должны размягчиться, но не раз- в приятную ноту. 

вариться. Смешайте пищевой 

крахмал с небольшим количеством холодной воды и слегка загу- 
стите им груши. Приправьте конфи по вкусу перечной смесью. 


5. Переложите муссв кондитерский мешок (насадка сбольшим от- 
верстием) и начините им шоколадные кружки. Сгладьте поверх- 
ность и присыпьте какао. Разложите трубочки на десертной та- 
релке, положите рядом немного конфи и сразу подавайте. К ним 
подойдет карамельное мороженое, посыпанное флер-де-селом. 
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РЕЦЕПТЫ 


Апельсиново-шоколадный Р 


мусс с укропом 


ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 35 минут 
ВРЕМЯ ОХЛАЖДЕНИЯ: 4-6 часов 
НА 10 ПОРЦИЙ 


ДЛЯ МУССА: 

. 170 г апельсинового кувертюра (альтернатива: 
апельсиновый шоколад) 

· 370 г сливок, 3 яичных желтка, 2 яйца 

- 3 пластинки желатина, замоченные в холодной 
воде 

· 20 мл апельсинового ликера, например Cointreau 

. тертая цедра 1 не обработанного химикатами 
апельсина 


ДОПОЛНИТЕЛЬНО: 
“10 порционных колец, диаметр 5 см 
· 200 г апельсинового кувертюра для украшения 
· 20 мл апельсинового ликера, например 
Cointreau, верхушки укропа 


ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ 
وھ ے‎ 


c. 138 


ПРАКТИКУМ 


1. Растопите кувертюр в металлической миске на теплой водяной 
бане, постоянно помешивая. Температура кувертюра должна быть 
около 30°С. Взбейте сливки в не слишком густую пену. 


2. Во второй миске взбейте блендером яичные желтки и яйца на 
горячей водяной бане. Затем добавьте хорошо отжатый желатин 
иапельсиновый ликер. Взбивайте полученную массу, пока она не 
достигнет комнатной температуры. 


3. Вмешайте жидкий кувертюр (комнатной температуры, не выше 
30°С) и натертую цедру с помощью резинового скребка к яичной 
массе, примешайте взбитые сливки. Разложите получившуюся мас- 
су в порционные кольца и поставьте на 4-6 часов в холодильник. 


4. Изредка помешивая, растопите на водяной бане предназначен- 
ный для украшения кувертюр, слегка остудите. Он должен оста- 
ваться жидким. Примешайте ликер и дайте кувертюру слегка за- 
стыть. На охлажденную пищевую пленку или фольгу налейте ку- 
вертюр в форме решетки (4х4 или 3х6 см) и поставьте охлаждать- 
ся. Высвободите мусс из колец и украсьте каждую порцию решет- 
кой из кувертюра. Посыпьте верхушками укропа и подавайте. 


с. 63 


ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ 


Саварен с рутой, персиками сБ 
и со сметанным мороженым 


ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 1 час 10 минут 
ВРЕМЯ ОХЛАЖДЕНИЯ: 1 час 
ВРЕМЯ НАСТАИВАНИЯ: 1 час 


ДЛЯ СМЕТАННОГО МОРОЖЕНОГО: 
+ 100 г сливок (жирностью 24%) 
. 25 г просеянной сахарной пудры 
. мякоть № стручка ванили сорта Бурбон 
- 2%. ст. л. обезжиренного сухого молока 
. 1% ст. л. сока лиметта 
. тертая цедра 1 лиметта 
. щепотка гималайской соли 


ДЛЯ САВАРЕНА: 
“165 г муки, 8 г свежих дрожжей, Y4 ч. л. соли 
. 15 г сахара, 3 яйца, 40 г растопленного холод- 
ного сливочного масла 


ДЛЯ ФОНА С САДОВОЙ РУТОЙ: 
:250 г сахара, сок % лимона 
+ 10 стеблей руты садовой (альтернатива: 
2 ст. л. сушеной руты) 


ДОПОЛНИТЕЛЬНО: 
:4 формы-кольца для саварена, диаметр 13 см, 
сливочное масло, мука 
+ 4 спелых свежих или консервированных 
персика 
+ рута садовая для украшения 


1. Венчиком смешайте все ингредиенты для мороженого до одно- 
родной массы. Заложите в мороженицу и заморозьте до кремооб- 
разной консистенции. 


2. Замесите опару для теста из четверти муки, дрожжей и 3 ст. л. во- 
ды и отставьте на 25 минут, накрыв полотенцем. Затем добавьте 
остальную муку, соль и сахари вымеситетесто блендером. Постепенно 
вмешайте яйца. Увеличьте скорость блендера и слегка взбейте тесто. 
Примешайте сливочное масло и оставьте тесто подходить 30 минут. 


3. Нагрейте духовку до 200°С. Смажьте формы для саварена сли- 
вочным маслом, посыпьте мукой и встряхните лишнюю муку. Пе- 
реложите тесто в кондитерский мешок (насадка с крупным отвер- 
стием) и наполовину заполните кольца. Оставьте тесто в формоч- 
ках подходить примерно на 15 минут в теплом месте, затем выпе- 
кайте 18-20 минут в духовке до золотисто-желтого цвета. 


4. Ингредиенты для фона доведите до кипения с 500 мл воды. Ва- 
рите 10 минут на слабом огне, затем проце- 

дите через мелкое сито. Нарежьте персики С запасом 
тонкими дольками и подогрейте в фоне. 


Лучше замесить тесто впрок (уд 


воить или утроить количество ин 


5. Извлеките саварены из колец и положи- 


гредиен гов) и остатки заморозить. 


те остывать на решетку при комнатной тем- [le а.д онаи 
пературе. Поочередно наколите верхнюю садовой руты, иначе он будет силь 


часть каждого вилкой и погрузите в горячий, 000005 
но не кипящий (!) фон, пока они полностью 
не впитают в себя жидкость. 


6. Разложите дольки персика веером в глубоких тарелках. Поме- 
стите сверху саварены, украсьте рутой и подавайте с мороженым. 
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РЕЦЕПТЫ 


Карамелизованный апельсиновый 
торт с фенхелем и анисовое парфе 


ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 2 часа 35 минут 
ВРЕМЯ ОХЛАЖДЕНИЯ: 3-4 часа 
НА 8 ПОРЦИЙ 


ДЛЯ АНИСОВОГО ПАРФЕ: 

. 150 г клубня фенхеля без сердцевины, порезан- 
ный тонкими ломтиками 

· 250 мл свежевыжатого апельсинового сока 

- 160 г сахара 

- И ч. л. семян фенхеля, в мешочке для специй 
или в чайном ситечке 

- 3 яичных белка, 1 ст. л. анисовой водки (пастис) 

- 500 г взбитых сливок 


ДЛЯ ТОРТА: 

. 250 г слоеного теста (замороженного) 

- № среднего клубня фенхеля со свежей зеленью 

· 300 мл свежевыжатого апельсинового сока 

. 100 г мелко молотого очищенного миндаля 

- 100 г сахарной пудры 

- 3 яичных желтка, 100 г маскарпоне 

-1ч. л. пищевого крахмала 

:2 ст. л. апельсинового ликера, например, 
Сгапа Мапіег 

-тертая цедра 1 не обработанного химикатами 
апельсина 


ДОПОЛНИТЕЛЬНО: 

- форма для торта диаметром 24 см 

-растопленное сливочное масло и мука для 
формы 

. 1-1% необработанных химикатами апельсинов, 
вымытых горячей водой 

:2 ст. л. мелкого сахара для посыпки 

- 3 ст. л. протертого абрикосового варенья 

. сок % апельсина 

- форма для парфе емкостью 1,5 л, охлажденная 

. сахарная пудра для посыпки 


с. 86 
ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ 
Е НЕА 


с. 124 
ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ 


1. Для парфе поместите фенхель с апельсиновым соком, 50 г са- 
хара и семенами фенхеля в кастрюлю и варите примерно 30 ми- 
нут до мягкости, при необходимости доливая воды. После этого 
удалите семена фенхеля, а остальное переработайте в миксере 
в пюре. Остудите пюре. 


2. Разогрейте оставшийся сахарс І ст. л. воды в кастрюле, не да- 
вая зарумяниться. Взбейте белки в пену и, постоянно медленно 
помешивая, влейте горячий раствор сахара и взбивайте белки, по- 
ка они не остынут. Влейте в пюре анисовую водку. Сначала при- 
мешайте взбитые белки, а затем осторожно порциями взбитые 
сливки. Сразу переложите массу в охлажденную форму для пар- 
фе и замораживайте 3-4 часа. 


3. Для торта разморозьте слоеноетесто. Почистите фенхель, уда- 
лите сердцевину и нарежьте мякоть кубиками со стороной 1 см. 
Мелко нарубите немного зелени фенхеля и отложите. Разогрей- 
теапельсиновый сок и примерно 20 минут варите фенхель до мяг- 
кости. 


4. В это время смешайте миндаль с сахарной пудрой, желтками 
и маскарпоне в однородную массу и отложите. Смешайте пище- 
вой крахмал с апельсиновым ликером, загустите им смесь фен- 
хеля и апельсинового сока и варите 5 минут. Затем примешайте 
апельсиновую цедру и остудите получившийся крем. 


5. С помощью кисточки смажьте форму для торта сливочным 
маслом. Раскатайте слоеное тесто на присыпанной мукой рабо- 
чей поверхности и выложите им форму. Проколите пласт вил- 
кой в нескольких местах, слегка присыпьте мукой, стряхните из- 
лишки муки. Равномерно намажьте миндальную массу на тесто 
и следуйте указаниям в п. 1 (с. 299). 


6. Нагрейте духовку до 200°С. С помощью ножадля снятия цед- 
ры продольно снимите с апельсинов тонкие полоски цедры оди- 
наковой длины. Очень острым ножом нарежьте апельсины на 
тонкие кружки и удалите семена. Уложите их на торт (пп. 2-3, 
с. 299). Посыпьте поверхность сахаром и запекайте в духовке 
50-55 минут. Выньте, чуть нагрейте абрикосовое варенье, сме- 
шайте с апельсиновым соком, покройте им торт и остудите. 


7. Перед подачей быстро окуните форму с парфе в горячую воду 
и, перевернув, выложите и нарежьте ломтиками. Украсьте торт 
зеленью фенхеля и слегка присыпьте края сахарной пудрой. Вы- 
ложите торт с парфе на тарелки и подавайте. 


Лопаточкой для теста равномерно распреде- 
лите крем поверх миндальной массы, периоди- 
чески окуная лопаточку в холодную воду. 

Аккуратно, слегка внахлест разложите на 
поверхности торта кружки апельсина. 

Обрежьте лишнее тесто ножом для нареза- 
ния теста чуть выше ломтиков апельсина и уда- 
лите. 


299 


РЕЦЕПТЫ 


Абрикосовые пирожные ым 


ОБШИЕ СВЕДЕНИЯ 


с миндалем и лавандой Е 


ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 50 минут 
ВЫХОД: 8 штук 


ДЛЯ ПИРОЖНЫХ: 
: 300 г слоеного теста (замороженного), 1 ст. л. 
муки 
+ 8 спелых свежих или консервированных 
абрикосов 


ДЛЯ МИНДАЛЬНОЙ МАССЫ: 
· 50 г сливочного масла, 40 г сахара, 50 г рубле- 
ного миндаля 
· 2 капли ароматизатора с запахом горького 
миндаля, 1 яйцо комнатной температуры 


1. Для пирожных посыпьте слоеное тесто небольшим количеством 
муки и раскатайте 8 прямоугольников размером 6х10 см итолщиной 
по 7 мм. Кисточкой смажьте противень сливочным маслом и при- 
сыпьте мукой. Разложите пластинки теста на расстоянии 3 см друг 
от друга и поставьте на 8 минут в прохладное место. 


2. В это время для миндальной пасты блендером взбейте до пены все 
ингредиенты, кроме яйца. Его взболтайте отдельно и только после по- 
степенно добавьте, после чего оставьте массу настаиваться. 


3. Нагрейте духовку до 200°С. Помойте абрикосы, разрежьте пополам 
и удалите косточки. Поместите миндальную массу в кондитерский ме- 
шок (насадка с большим отверстием) и выжмите на середину каждой 
пластинки теста полоску миндальной массы. Выложите сверху по две 


ПОЛОВИНКИ абрикоса и хорошенько вдавите. 


ДОПОЛНИТЕЛЬНО: 

. растопленное сливочное масло и мука для по- 4. Выпекайте абрикосовые пирожные Прав ила покупки 
сыпания противня примерно 20 минут до золотисто-корич- При покупке следите, чтобы 

. 100 г абрикосового варенья невого цвета. ванда были неокрашенной, и ис 

. 20 г очишенного миндаля, поджаренного пользуите только по-настоящему 
и нарубленного 5. Вскипятите абрикосовое варенье CIPI, POM. ные аорикосы. 

-1 пучок цветущих стеблей лаванды (альтерна с 2 ст. л. воды, намажьте на горячие пи- 
тива: сушеная лаванда с цветками) рожные. Посыпьте поверхность каждого пирожного обжаренным 


миндалем и восемью цветками лаванды. Разложите пирожные на та- 
релки и украсьте цветущими стебельками лаванды. 


Творожные 
клецки 

с вербеновой 
пенкой 


ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 1 час 
ВРЕМЯ ОХЛАЖДЕНИЯ: 1 час 
НА 6 ПОРЦИЙ 


ДЛЯ КЛЕЦОК: 

“150 г муки, 250 г творога 

· 50 г растопленного сливочного масла, 1 яйцо 

-тертая цедра Y не обработанного химикатами лимона 

- мякоть ванили, соль, 6 спелых абрикосов без косточек 

- 6 кусочков сахара, по желанию смоченные небольшим 
количеством абрикосовой водки 

- 1 ст. л. рома, % палочки корицы и тертая цедра % не 
обработанного химикатами апельсина 


Классическим дополнением к творожным 


И клецкам является ванильная пенка; 
ДЛЯ ХЛЕБНОЙ КРОШКИ В СЛИВОЧНОМ МАСЛЕ: 
. 150 г хлебной крошки, 30 г сахара, 30 г сливочного масла в данном случае предлагается вариант 
- тертая цедра 1 необработанного апельсина слимонно-свежим ароматом. 


ДЛЯ ВЕРБЕНОВОЙ ПЕНКИ: 


- 125 гсливок, 125 мл молока, 50 г сахара с. 65 
· 3-4 веточки лимонной вербены, 3 яичных желтка ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ 
و‎ ы. 


1. Нагрейте духовку до 200°С. Для клецок смешайте муку с творогом, сливочным маслом, яйцом, цедрой лимона, 
небольшим количеством мякоти ванили и щепоткой соли. Затем поставьте тесто на 1 час в холодильник. 


2. Смешайтев формехлебную крошку и сахар и поджаривайте в духовке до золотисто-коричневого цвета. При- 
мешайте сливочное масло и апельсиновую цедру. Вложите в каждый абрикос по кубику сахара. 


3. Раскатайте тесто в пласт толщиной примерно 3 мм и вырежьте из него 6 квадратов размером 6х6 см. Поло- 
жите на каждый по абрикосу, загните края - должны получиться «мешочки» с абрикосом внутри - и сфор- 
муйте клецки. 


4. Для вербеновой пенки быстро доведите в кастрюле до кипения сливки, молоко и сахар, вложите лимонную 
вербену и настаивайте 30 минут. Процедите смесь через сито в металлическую миску. Поставьте миску на во- 
дяную баню, примешайте желтки и взбейте густую пенку, нагревая при взбивании, до легкого загустения, по- 
ка она не будет покрывать ложку. После этого быстро охладите пенку, опустив миску в ледяную воду. 


5. Варите творожные клецки в слегка подсоленной воде с ромом, палочкой корицы и апельсиновой цедрой до 
тех пор, пока они не всплывут. После этого бережно выньте их, быстро дайте воде стечь и обваляйте в хлеб- 
ной крошке со сливочным маслом. Быстро взбейте пенку блендером. Разложите клецки в глубокие тарелки, 
покройте вербеновой пенкой и подавайте. 
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Ароматные соусы 


От классических вариантов с пряными 
травами, сальсы и песто до сливочного масла 
со специями и чатни. 


С пряными травами 


и остротой чили 


Главное у холодных и горячих соусов (как классических из француз- 
ской кухни, так и средиземноморских или азиатских) - утончен- 
ный аромат. Поэтому здесь особенно важна гармония между тра- 


вами и специями. 


ХОРОШИЙ СОУС - это произведение искусства. 
Он призван дополнять вкус блюда и объединять 
ароматы, не доминируя при этом. Часто его осно- 
ву составляет фон, приготовленный из остовов 
(скелетов) главных ингредиентов. Вкусные соусы 
к мясу, как правило, готовятся на основе светлого 
или темного фона из телятины или говядины, до- 
полненного другими пряными ингредиентами 
и уваренного до нужной консистенции. При этом 
важно, чтобы используемая основа была слабо по- 
солена, поскольку при выпаривании воды сильнее 
проявляются как основные ароматы, так и соль. 
Досадно, если концентрированный аромат мяса, 
дичи или рыбы, на приготовление которого ушло 
несколько часов, оказывается испорченным из- 
бытком соли. Такая ошибка иногда случается да- 
жеу профессиональных кулинаров. Пересол мож- 
но попробовать удалить щепоткой сахара, капель- 
кой меда или разбавлением сливками или водой. 
Но и это не всегда удается, поэтому все же лучше 
лишь чуть-чуть солить фоны и соусы при приго- 
товлении и уваривании и только в конце при- 
правлять их по вкусу мягкой морской солью. 


КЛАССИЧЕСКИЕ СОУСЫ С ТРАВАМИ 


Главные классические соусы французской кухни 
(бер-блан и бер-руж - белый и красный сливочные 
соусы) можно интерпретировать по-новому путем 
добавления трав и специй. Например, если сдоб- 
рить бер-блан нарезанным эстрагоном, луком-ре- 
занцем и кервелем, то он будет особенно хорош 
в сочетании с рыбой и морепродуктами. К рыбе 
и к мясу подходит бер-руж, ароматизированный 
розмарином и тимьяном. В варианте с нескольки- 
ми ягодами можжевельника и небольшим количе- 
ством чабера он превосходно дополняет дичь 
и птицу. Изысканные изменения с помощью трав 
можно внести даже в соус голландез. Мясо ягнен- 
ка, птица-гриль или горох сочетаются с интенсив- 


ным ароматом мяты, средиземноморские овощи 
и спаржу можно удачно дополнить кервелем, ли- 
монной цедрой и щавелем. Даже франкфуртский 
зеленый соус в зависимости от состава трав пре- 
красно подойдет не только к картофелю, рыбе 
и мясу, но и к мясу ягненка, птице, а также к сре- 
диземноморским блюдам. 


ПЕСТО, САЛЬСА И МОХО 


С точки зрения соусов многое 
может предложить кухня стран 
Средиземноморья, а также мек- 
сиканская кухня: здесь для це- 
лого ряда холодных соусов 
и подлив различные травы, чеснок, сыр или чили 
сначала крупно нарезают, а затем перерабатывают 
в ступке или в миксере в пряную пасту с добавле- 
нием оливкового масла холодного отжима. В почти 
каждом рецепте присутствует петрушка, а вот сар- 
дины не всегда обязательны. Чеснок обязателен 
в острых от чили мексиканских соусах мохо, ко- 
торые часто готовят со сладковато-кислыми тама- 
рилло или на основе авокадо. 


ПРЯНОЕ СЛИВОЧНОЕ МАСЛО С ТРАВА- 
МИ И СПЕЦИЯМИ И ЧАТНИ 


Азиатские и средиземноморские специи аромати- 
зируют сливочное масло и превращают его в иде- 
альное сопровождение для рыбы и мяса. По особым 
случаям готовят сливочное масло с ромашкой 
и марципаном - оно превосходно гармонирует 
с жареным свиным филе. А миртово-кофейное мас- 
ло очень подходит к жареной рыбе. В свою очередь, 
ксыру подходит обладающий фруктовым вкусом то- 
матный мармелад с базиликом; дичь и птица очень 
выигрывают в сочетании с чатни из айвы и тимья- 
на. Их рецепты, а также многие другие интересные 
идеи приведены в следующей главе. 


РЕЦЕПТЫ 


Подавать отдельно 


Острые соусы и подливы лучше всего подавать 


отдельно в соусниках к каждому блюду, как это 
делается в мексиканской кухне: каждый может 
выбрать для себя приемлемую степень остроты. 
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ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 25 минут 


ДЛЯ ТРЕХ ВАРИАНТОВ СОУСА: 
- 100 г отварного лущеного гороха 
· 200 г сливок, свежемолотый перец 
. пучок трав: 
ВАРИАНТ 1: Кресс-салат, настурция, черемша, 
щавель, кервель, мята, петрушка, эстрагон, цедра 
не обработанного химикатами лимона 
ВАРИАНТ 2: Петрушка, базилик, майоран, лук- 


г резанец и 1 очищенный зубчик чеснока 
ВАРИАНТ 3: Некудрявая петрушка, кровохлеб- 
ка, крапива, лук-резанец, очищенный зубчик чес- 

= нока, шафран, цветки календулы и лаванды 


1. Переработайте горох в пюре. Слегка подсолите сливки, поперчите и доведите до кипения. Выберите ОДИН 
из трех вариантов трав. Помойте их, просушитев центрифуге, общипите листья и - при необходимости -әкруте 
HO нарубите чеснок. Переработайте травы со сливками в миксере в однородную массу. 


2. Постепенно примешайте гороховое пюре в сливки. Таким образом, загустите соус с травами до нужной кон- 
систенции - больше он не должен кипеты Если нужно, чтобы соус сохранил интенсивный зеленый цвет, то 
дополнительно примешайте несколько нарубленных листьев шпината. Вариант 1 хорошо сочетается с белы- 
ми овощами, а также с ягнятиной и птицей. Вариант 2 подходит к помидорам, картофелю, блюдам из бобо- 
вых, итальянским рыбным блюдам, макаронным изделиям и рыбе. Вариант 3- превосходный компаньонры- 
бы, фенхеля, ПТИЦЫ, ракообразных и моллюсков в раковине. 


Своему зеленому соусу (Сгіе $08) франкфуртцы даже поставили памятник в районе 
Оберрад в виде небольших теплиц из цветного плексигласа. Считается, что этот ори- 
гинальный соусдолжен содержать семь трав - петрушку, лук-резанец, огуречник, кро- 
вохлебку, кервель, кресс-салат и щавель. Однако при подборе трав можно руковод- 
ствоваться и сезонными возможностями, а зеленый соус вкусен также и с укропом, 
эстрагоном,‚ лимонной мелиссой и любистоком - главное, чтобы травы были свежими. 
Для его приготовления протрите через мелкое сито два сваренных вкрутую яичных 
желтка. Смешайте их в миске с 2 ст. л. растительного масла, 1-2 ст. л. уксуса, 125 г 
сметаны и 125 гйогурта. Промойте 250 г смеси трав, просушите в центрифуге и мел- 
ко нарубите. Примешайте травы к смеси йогурта и сливок и приправьте соус солью, 
сахаром и перцем. Зеленый соус очень вкусен с отварным картофелем и картофелем 
в мундире и превосходно сочетается с рыбой и мясом. 


РЕЦЕПТЫ 


Соусы с травами для мяса и салата 


СМЕТАННЫЙ СОУС С ТРАВАМИ 
ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 20 минут 


ДЛЯ СОУСА: 

. 2 пучка трав, например, кресс-салат, петруш- 
ка, эстрагон, зелень фенхеля и острый май- 
оран (альтернатива: другой сорт майорана 
или орегано) 

. 2 ч. л. травяного ликера, 400 г сметаны 

. дважды на кончике ножа свежемолотого мус- 
катного ореха 

- свежемолотый хрен 

+ соль, свежемолотый перец 


1. Помойте травы и просушите в центрифуге. Об- 
щипите листья и очень мелко нарежьте травы. 


2. Смешайте травы в миске с травяным ликером, 
сметаной и специями. Подавайте соус холодным 
или теплым к отварной говядине или копченой 
рыбе. 


3. Чтобы приготовить этот же соус, но в теплом 
варианте, используйте 500 г сметаны. Разогрейте ее 
в кастрюльке и уварите чуть меньше, чем до поло- 
вины (200 мл), и только после этого примешайте 
мелко нарезанные травы. 


СОУС ВИНЕГРЕТ С ТРАВАМИ 
ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 20 минут 


ДЛЯ СОУСА ВИНЕГРЕТ: 

2 ст. л. неострого, например малинового, уксуса 

. соль, свежемолотый белый перец 

. 1 ¥. л. дижонской горчицы 

-6 ст. л. масла из фундука или нейтрального 
растительного масла 

. 2 ст. л. мелко порубленного лука-шалота 

4 ст. л. мелко нарезанных трав (петрушка, 
эстрагон, кровохлебка, укроп и лук-резанец) 


1. В небольшой миске смешайте уксус с солью 
и перцем до полного растворения кристаллов со- 
ли, затем интенсивно смешайте с горчицей. По- 
степенно влейте растительное масло и перемеши- 
вайте все венчиком до консистенции эмульсии. 


2. Примешайте кубики шалота и мелко нарезанные 
травы. Этот соус винегрет с травами хорошо под- 
ходит к горьким листовым салатам. Для салатов без 
горьких веществ замените малиновый уксус хоро- 
шим белым или красным винным уксусом, а мас- 
ло из фундука - оливковым или тыквенным. 


с. 139, 156 
ПРАКТИКУМ 
Ее ЕЕ 


Сальса верде сушествует во множестве вариан- 
тов - к мясу и дичи, птице, рыбе и овощам. На- 
пример, в Мексике его готовят из тамарилло. Если 
в приведенном рядом базовом рецепте заменить 
пармезан пряными ингредиентами, получатся три 
летних варианта соуса. Приятный пряный вариант: 
в сальсе, которая подается к нарезанной тонкими 
ломтиками холодной телятине, поджаренной доро- 
зового цвета, я просто заменяю пармезан на 30 гфи- 
ле сардин, которые помещаю в миксер вместе 
с остальными ингредиентами. Жгучий вариант: 
для сальсы к карпаччо изтунца или рыбы-мечя то- 
же обхожусь без пармезана, добавляя вместо него 
в сальсу после смешивания 4 нарезанных мелкими 
кубиками стручка чили. Пикантный вариант: для 
подачи к холодным овощам-гриль, например, лом- 
тикам баклажанов или цуккини, шампиньонам или 
не очищенным от кожицы крупным кускам крас- 
ной и желтой паприки, луковицам порея, цельной 
зеленой спарже, белым грибам и т.д. рекомендую 
вместо тертого пармезана добавить к остальным 
ингредиентам 40 г промытых холодной водой кон- 
сервированных каперсов. Под слоем растительно- 
го масла в стеклянной банке с завинчивающейся 
крышкой в холодильникеэти варианты сальсы мо- 
гут храниться примерно неделю. 


ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 35 минут 


“ пучок руколы, примерно 100 г 

· очищенного и крупно порубленного зубчи- 
ка чеснока 

. 10 грубленых орешков пиниоли 

. 10 г рубленых ядер грецкого ореха 

. 10 r свеженатертого пармезана 

. 10 гсвеженатертого пекорино (романо, тоска- 
но, сардо или сичилиано) 

- 40 мл оливкового масла, морская соль 


1. Тщательно промойте руколу, обрежьте череш- 
ки, досуха промокните листья кухонной бумагой 
и нарежьте полосками. Разотрите чеснок в ступ- 
ке, постепенно добавляя руколу. Затем добавьте 
рубленые пиниоли и ядра грецкого ореха. 


2. Не прилагая много усилий, переработайте все 
вместе в ступке. Добавьте сыр, переработайте все 
в однородную пасту с оливковым маслом и при- 
правьте песто солью по вкусу. Используйте это пе- 
сто как можно быстрее, иначе оно может потерять 
цвет и вкус. Им приправляют блюда из макарон- 
ных изделий, соусы и минестроне, нооно такжехо- 
рошо подходит и для рыбы-гриль. 


ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 20 минут 


(БАЗОВЫЙ РЕЦЕПТ): 
“по пучку лука-резанца, петрушки, базилика 
и орегано 
- 3 очищенных зубчика чеснока 
- 100 мл оливкового масла 
. 5 ст. л. бальзамического уксуса 
. соль, свежемолотый перец 
. 1 небольшая очищенная луковица 
. 50 г свеженатертого пармезана 


1. Промойте травы, просушите в центрифуге, об- 
режьте черешки и крупно порубите. Поместите 
травы, чеснок и растительное масло в высокую по- 
суду (миску или специальный стакан для бленде- 


ра) и переработайте все блендером в нежную од- 
нородную массу. 


2. Переложите смесь трав с растительным маслом 
в миску. По одной ложке примешайтеуксуси при- 
правьте сальсу солью и перцем. Нарежьте лукови- 
цу мелкими кубиками и смешайте с пармезаном. 
Приправьте сальсу по вкусу и подавайте к холод- 
ному отварному мясу. 


МОХОС АВОКАДО 
ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 15 минут 


· 2-3 очищенных зубчика чеснока, крупная соль 
№ ч. л. тмина, 1 ч. л. порошка чили анчо (аль- 
тернатива: % ч. л. кайенского перца) 


“1 ст. л. мелко нарезанных листьев майорана 

- № авокадо, 2 ст. л. эстрагонового уксуса 

· 20 r бланшированных кубиков лука-шалота, 
4 ст. л. оливкового масла 


1. Измельчите в ступке чеснок с солью, тмином, по- 
рошком чили и майораном. Очистите мякоть аво- 
кадо от кожицы и нарежьте мелкими кубиками. 


2. Смешайте кубики авокадо с уксусом, кубиками лу- 
ка-шалота, пряной смесью и растительным маслом. 
Все тшательно перемешайте и приправьте По вку- 
су. Мохо подходит к рыбе и белому мясу птицы. 


с. 142 
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РЕЦЕПТЫ 


Классические соусы 
средиземноморской кухни 
и соусы с зеленым перцем 


АЙОЛИ 
ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 15 минут 


. 2 ломтика белого хлеба без корки 

. 125 мл теплого молока 

- 6-8 зубчиков чеснока, очищенных и разрезан- 
ных пополам 

. 1 ¥. л. крупной морской соли 

-1 свежайший яичный желток 

· 250 мл оливкового масла, лимонный сок 


1. Размочите белый хлеб в молоке. Разотрите чес- 
нок с солью в ступке. Примешайте отжатый хлеб 
и ненадолго оставьте хлебно-чесночную массу на- 
стаиваться. 


2. Примешайте яичный желток. Если паста все еще 
слишком густая, примешайте немного теплой во- 
ды и переложите массу в миску. Постепенно, тон- 


кой струйкой влейте оливковое масло и переме- 
шайте. Перемешивайте айоли до кремообразной 
консистенции. 


3. В заключение приправьте айоли несколькими 
каплями лимонного сока. Этот мягкий чесноч- 
ный соус входит в состав буайбеса и так же, как бо- 
лее острый айоли с красным перцем (соус руй), хо- 
рошо сочетается с приготовленными на гриле про- 
дуктами и с отварной ягнятиной, картофелем 
в мундире или запеченным картофелем. Хлеб 
и молоко можно заменить на 1-2 рубленых филе 
сардин и І ч. л. дижонской горчицы. 


СОУС РУЙ 
ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 20 минут 


- небольшой стручок красной паприки, 2 струч- 
ка красного чили 

. 5-6 очищенных зубчиков чеснока 

- 1 ¥. л. крупной морской соли, 5-6 нитей 
шафрана 

-1 свежайший яичный желток, 1 средняя рас- 
сыпчатая картофелина, отваренная и очищен- 
ная от кожицы 

- 150 мл оливкового масла 


1. Очистите стручок паприки от семян и перего- 
родок и разрежьте на 4 части. Удалите из стручков 
чили семена и перегородки и порубите мякоть. На- 
режьте чеснок кусочками. 


2. Бланшируйте четвертушки паприки, очистите от 
кожицы и мелко разотрите в ступке с кубиками чи- 
ли и чеснока, солью и шафраном. Тщательно при- 
мешайте желток. 


3. Нарежьте картофелину кусочками и тоже до- 
бавьте в ступку. Переработайте все в пасту и пере- 
ложите в миску. Добавьте растительное масло 
сначала по каплям, а затем тонкой струйкой и силь- 


с. 80-82, 110 
ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ 
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но взбейте венчиком. Продолжайте интенсивно пе- 
ремешивать айоли с красным перцем до конси- 
стенции майонеза. 


КАРТОФЕЛЬНЫЙ МАЙОНЕЗ С ПЕРЦЕМ 
ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 40 минут 


. 250 г рассыпчатого картофеля 

. 1 ¥. л. среднеострой горчицы 

“соль, свежемолотый перец 

“100-120 мл горячего овощного фона 

“6 ст. л. оливкового масла с мягким вкусом 

+ 4 стебля некудрявой петрушки, промытых 
и просушенных, листья общипаны 

. 1 ст. л. консервированного зеленого перца 
(после стекания жидкости) 


1. Отварите картофель, очистите и горячим про- 
давите через пресс для картофеля. Смешайте по- 
лучившееся пюре с горчицей, солью и перцем и за- 
лейте все горячим фоном. Примешайте оливковое 
масло. 


2. Быстро перемешайте все блендером в эластич- 
ный блестящий майонез. Порубите петрушку 
и примешайте вместе с зеленым перцем. Дайте 
майонезу некоторое время настояться и подавай- 
те слегка теплым. 


ЗЕЛЕНЫЙ ПЕРЕЧНЫЙ СОУС 
ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 20 минут 


. 3 лука-шалота, 2 веточки тимьяна 

· 25 гкопченого шпика с прожилками 

. 2 ст. л. подсолнечного масла 

“3 ст. л. консервированного зеленого перца 
(после стекания жидкости) 

: 20 мл коньяка или бренди 

. 100 мл овощного фона 

. 3—6 вяленых томатов (в зависимости 
от размера) 

“соль, свежемолотый перец 

. 4-5 ст. л. оливкового масла 


1. Почистите лук-шалот и нарежьте очень мелки- 
ми кубиками. Общипите листья тимьяна. По- 
режьте шпик мелкими кубиками. 


2. Разогрейте в кастрюле подсолнечное масло и пас- 
серуйте в нем лук-шалот до прозрачности. Добавь- 
те зеленый перец, засыпьте кубики шпика и ли- 
сточки тимьяна и тушите 2-3 минуты. Полейте все 
коньяком и залейте фоном. Снимите с огня. 


3. Нарежьте вяленые томаты очень мелкими ку- 
биками. Поместите их в еще горячий соус и на- 
стаивайте в нем 4-6 минут. Перед подачей на стол 
приправьте соус солью и перцем по вкусу и сдоб- 
рите оливковым маслом. 


с. 106 
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с. 30, 139 


ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ 
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РЕЦЕПТЫ 


БЕР-БЛАН С ТРАВАМИ 
ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 25 минут 


:2 очищенных лука-шалота, нарезанных мел- 
кими кубиками, 250 г холодного сливочного 
масла, кусочками; 3 ст. л. белого вина 

. 125 мл светлого фона из птицы, 3 ст. л. белого 
винного уксуса 

+1 стебель эстрагона, 6 горошин белого перца, 
соль 

“по желанию 2 ст. л. мелко нарезанных трав 


1. Пассеруйте лук-шалот в небольшом количестве 
сливочного масла до светлого цвета. Затем залей- 
те вином, влейте фон и уксус. Добавьте эстрагон 
и перец и уварите примерно вполовину. 


2. Процедите уваренную смесь в кастрюлю и разо- 
грейте до 90°С. При помощи блендера примешай- 
техолодное сливочное масло. Приправьте бер-блан 
солью по вкусу и сдобрите травами. Он хорошо со- 
четается с рыбой и морепродуктами. 


БЕР-РУЖ 
С УВАРЕННЫМ ТРАВЯНЫМ ОТВАРОМ 
ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 1 час 


:2 очищенных лука-шалота, 140 г холодного 
сливочного масла 

· 250 мл красного вина, 250 мл красного порт- 
вейна, 1 веточка тимьяна или розмарина 

“соль, свежемолотый перец 


1. Нарежьте лук-шалот мелкими кубиками и пас- 
серуйтев 1 ст. л. сливочного масла до светлого цве- 
та. Залейте вином и портвейном, добавьтетимьян. 
Уварите жидкость до консистенции сиропа. 


2. Этот «сироп» по желанию процедите через си- 
то или просто удалите травы и разогрейте до 90°С. 
Введите кусочками остальное холодное сливочное 
масло, поддерживая температуру 90°С. Приправь- 
те солью и перцем. Бер-руж хорош с рыбой. При 
приготовлении можно использовать практически 
любые травы. 


Соус голландез 
(голландский) 


ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 30-40 минут 


ДЛЯ СОУСА ГОЛЛАНДЕЗ: 
- 180 г сливочного масла 
. 1 лук-шалот, очищенный и мелко порубленный 
. 1 стебель эстрагона 
. 1 стебель петрушки 
- 1 лавровый лист 
- 4-6 зерен белого перца 
2 ст. л. белого винного уксуса 
- 8 ст. л. белого вина, 3 свежайших яичных желтка 
- по щепотке соли и кайенского перца 
· немного (на одно спрыскивание) лимонного сока 


1. Разогрейте сливочное масло в кастрюльке и оставьте слабо кипеть до образования светло-коричне- 
вых хлопьев, затем снимите с огня и слегка остудите. В кастрюле доведите до кипения кубики лука-ша- 
лота с травами, специями, уксусом, вином и 2 ст.л. воды. Уварите до и объема. 


2. Процедите уваренную жидкость через мелкое сито в металлическую миску. Установите эту миску на 
горячую водяную баню и добавьте желтки. Взбивайте соус венчиком до кремообразной консистенции, 
пока следы венчика не будут ясно различимы. Снимите с водяной бани. 


3. Сначала по капле, а затем тонкой струкой влейте в массу слегка остывшее сливочное масло. Интен- 
сивно примешайтеего венчиком и приправьте соус солью, кайенским перцем и лимонным соком по вку- 
су. Голландез хорошо сочетается с рыбой, блюдами из яиц, спаржей и другими овощами. 


Нет предела совершенству - это доказывают многочисленные вариации соуса гол- 
ландез. Могу предложить вам как минимум три своих «изобретения», предназна- 
ченные для разных блюд. В основе каждого - описанный выше классический ва- 
риант без эстрагона, но в зависимости от назначения получается голландез с раз- 
ными травами. Для мяса ягненка, белого мяса птицы на гриле, рыбы и горохая до- 
бавляю в уваренную жидкость рубленую мяту и несколько цветков лаванды. Пе- 
ред подачей примешиваю мелко нарезанную некудрявую петрушку и немного све- 
жей мяты. 

Спаржа, артишоки и черешковый сельдерей хорошо сочетаются с кисловатой све- 
жей нотой. Для ее получения я использую мелко нарубленный кервель, щавель 
и тертую цедру лимона и апельсина, причем травы добавляются в соус лишь не- 
задолго до подачи. Для более интенсивного варианта в голландез для говядины- 
гриль и картофеля в фольге добавляют петрушку, орегано, базилик и пюре из то- 
матов, опять же - незадолго до подачи. 


ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ 
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Я люблюэкспериментировать со сливочным маслом, 
поскольку оно является превосходным носителем 
вкуса. Утонченно ароматизированное свежими тра- 
вами и специями, оно часто оказывавется той «изю- 
минкой», которая придает шарм удачному блюду. 
Сливочное масло с травами даже в своем классиче- 
ском варианте превосходно сочетается с мясом или 
рыбой на гриле или даже просто с хрустящим баге- 
том. Просто смешайте примерно 125 г мягкого сли- 
вочного масла с пучком мелко нарубленной пет- 
рушки, солью и перцем, небольшим количеством 
чеснока и лимонным соком. 

Для приготовления же настоящего пряного сли- 
вочного масла с травами и специями существует мас- 
са рецептов. Кроме обычных вариаций из разных 
свежих трав, лука или чеснока, горчицы, каперсов 
и сардин совершенно новые акценты появляются 
при сочетании с корицей, кориандром, вялеными 
фруктами или шоколадом. Сытное жаркое из мяса 
ягненка или дичи прекрасно переносит такие ин- 
тенсивныеароматы и даже выигрывает от такого ин- 
тригующего контраста сладкого и острого. Очень 
вкусен быстро зажаренный продукт, обвалянный 
в небольшом количестве пряного сливочного мас- 
ла с травами. Здесь спектр ароматов расходится от 
незамысловатого сливочного масла с шалфеем до 
весьма смелого сочетания масла с ромашкой и мар- 
ципаном. Имеет смысл обозначить контраст, соче- 
тая сладкое и горькое, и придать блюду утонченно- 
острый подтекст. 


Три вида пряного 
сливочного масла 


МАСЛО С ШОКОЛАДОМ И ВАСАБИ 
ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 15 минут 


ВРЕМЯ ОХЛАЖДЕНИЯ: 2 часа 


· 25 гтемного шоколада (70% какао) 

. 125 г мягкого сливочного масла 

№ ч. л. пасты или порошка васаби 

. на кончике ножа давленого чеснока, % ч. л. соли 
. %4 ст. л. мелко нарезанной некудрявой петрушки 


1. Поломайте шоколад на кусочки. Растопите их в ме- 
таллической миске на водяной бане, не слишком на- 
гревая. В кухонном комбайне или венчиком взбейте 
сливочное масло в пену и примешайте растопленный 
шоколад. 


2. Приправьте масло васаби (порошок предваритель- 
но растворите в соответствии с инструкцией на упа- 
ковке), чесноком, солью и петрушкой. Заверните в пи- 
щевую пленку и оставьте охлаждаться в холодильни- 
кена 2 часа. 


3. Нарежьте получившееся масло ломтиками. Оно от- 
лично сочетается с жареной дичью и мясом ягненка. 


МАСЛО СРОМАШКОЙ И МАРЦИПАНОМ 
ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 10 минут 
ВРЕМЯ ОХЛАЖДЕНИЯ: 2 часа 


. 125 г мягкого сливочного масла, 25 г сырого мар- 
ципана 

. | ст. л. не обработанных химикатами цветков ро- 
машки 

. % U. л. соли 

“тертая цедра не обработанного химикатами ли- 
мона 

- №-% ч. л. неострого порошка карри 


1. Взбейте мягкое сливочное масло в кухонном ком- 
байне или венчиком до пены. Нарежьге марципан мел- 
КИМИ кубиками и примешайте в сливочное масло. 


2. Мелко истолките в ступке цветки ромашки, приме- 
шайтек маслу. Приправьтеего солью, лимонной цедрой 


и порошком карри по вкусу. Заверните в пищевую 
пленку и уберите на 2 часа в прохладное место. 


3. Нарежьте готовое масло ломтиками. Оно хоро- 
шо сочетается с поджаренной на коже рыбой - ссу- 
даком или морским окунем, - а также с жареным 
свиным филе или с жареной грудкой пулярки, на- 
чиненной кукурузой. 


МИРТОВО-КОФЕЙНОЕ МАСЛО 
ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 10 минут 
ВРЕМЯ ОХЛАЖДЕНИЯ: 2 часа 


. 125 г мягкого масла, % ч. л. соли 
+1 ст. л. листочков мирта (свежих или суше- 
ных), мелко нарезанных 


. 1 ст. л. крупно помолотых кофейных зерен 
(как перец крупного помола) 
- № ст. л. корня имбиря, мелко нарубленного 


1. Взбейте сливочное масло до пены в кухонном 
комбайне или венчиком. Примешайте соль, мирт, 
кофе и имбирь. Заверните масло в пищевую плен- 
куили сформуйте из него небольшие шарики и по- 
ставьте на 2 часа в прохладное место. 


2. По мере необходимости нарезайте масло лом- 
тиками. Оно прекрасно дополняет припущенную 
рыбу, например, морского черта или треску, но хо- 
рошо сочетается также с жареным тунцом или 
с жареной говядиной. 


с. 45, 72, 120 
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казан 


а аҚ 
РЕ ҒЫ 12ш56Б САУ жайты > 


РЕЦЕПТЫ 


Гармония сладости ароматных 
трав с сыром и дичью 


ТОМАТНЫЙ МАРМЕЛАД С БАЗИЛИКОМ 
ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 35 минут 


(НА 2 БАНОЧКИ) 
“6 спелых томатов, 20 г желирующего сахара 1:1 
+ соль, свежедробленный перец 
+ 8 листьев базилика, нарезанных тонкими полосками, 
1 ст. л. фруктового уксуса 


1. Удалите у томатов основание черешка, сделайте надре- 
зы сверху и снизу, бланшируйте 15-20 секунд, окатите хо- 
лодной водой и снимите кожицу. Разрежьте томаты на 
8 частей и поместите в кастрюлю вместе с желирующим 
сахаром. Приправьте солью и перцем. 


2. Доведите все до кипения и 10-15 минут уваривайте на 
слабом огне до густой консистенции, затем процедите. 
Остудите смесь. Добавьте базилик, приправьте мармелад 
уксусом по вкусу. Разложите в баночки и поставьте охлаж- 
даться. Мармелад вкусен с козьим сыром, пармезаном или 
пекорино. 


с. 20-23, 60 
ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ 
و‎ 
с. 139 
ПРАКТИКУМ 


4° < жа, 


ЧАТНИ ИЗ АЙВЫ СТИМЬЯНОМ 
ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 1 час 10 минут 


(НА 4 БАНОЧКИ ПО 250 МЛ) 
. 2 шт. яблочной айвы, 1 очищенный зубчик чеснока 
“6 шт. лука-шалота, очищенных, 2 ст. л. оливкового 
масла, 50 г нарезанного кубиками копченого шпика 
: 100 мл яблочного сока, 100 мл овощного фона, 1 лав- 
ровый лист, 2 веточки тимьяна (листья общипаны), 
соль 


1. Разрежьтеайву на 4 части, удалите сердцевину и кожи- 
цу. Нарежьте мякоть кубиками как можно мельче. На- 
режьте чеснок очень тонкими ломтиками. 


2. Нагрейте духовку до 180°С (с циркуляцией воздуха). На- 
режьте мелко лук-шалот и сильно пассеруйте их с куби- 
ками айвы в растительном масле вместе со шпиком и чес- 
ноком. Залейте все яблочным соком и долейте фон. До- 
бавьте лавровый лист и тушите в духовке 25-35 минут. 


3. Примешайте тимьян, приправьте чатни солью по вку- 
су, хорошенько перемешайте и горячим разложите по бан- 
кам. Если пастеризовать банки в высокой кастрюле в во- 
дяной бане примерно 20 минут при 80°С, то чатни может 
храниться в холодильнике до 4 недель. 


«Времена года задают тон» 


свое время многие коллеги посмеивались над 
В. экспериментами с цветками, листьями и се- 
менами. Сегодня Оскар Марти (Oskar Marti) изве- 
стен по всей Швейцарии как «цветочный Оскар», 
виртуоз по части трав среди кулинаров. Благода- 
ря своему пристрастию к натуральной, здоровой 
и утонченной кухне с травами он является обла- 
дателем 17 пунктов по рейтингу Gault Millau, ку- 
линаром Моозриие под Берном и автором многих 
успешных кулинарных книг. 


КОМУ ВЫ ОБЯЗАНЫ 
СВОИМИ ЗНАНИЯМИ? 


Своей связью с природой 
я обязан моему отцу, кото- 
рый занимался сельским хо- 
зяйством в цистерианском 
монастыре Св. Урбана в Лю- 
церне. К этому добавилась 
учеба в монастырской школе 
Св. Мориса в Валлисе, куда он 
направил меня за непослуша- 
ние. Но духовной матерью 
моей кулинарии была мама, 
получившая в Штирии кули- 
нарное образование. Она 
ухитрялась сделать для нас 
приятным даже вкус рыбьего 
жира, начиняя им самодель- 
ные мятные карамельки. У нее я научился, что тра- 
вы не только придают вкус, но и лечат. 


КАКОВА РОЛЬ СЕЗОННОСТИ? 


Для меня понятие здорового питания означает, что 
нужно следовать природному ритму, в том числе 
и при добавлении трав и специй. В сезон я ис- 
пользую свежие травы. В зимнее время, как и во 
времена наших бабушек, применяю сушеные со- 
гревающие травы и специи - тмин, фенхель, ро- 
машка, анис или можжевельник, - которые легко 
заготовить без потери их качества. Использую для 
добавления в блюда даже консервированные бу- 
тоны одуванчика, маргаритки или черемши и па- 
сты из трав. 


КАКИЕ ТРАВЫ ВЫ СЧИТАЕТЕ 
СОВЕРШЕННО НЕОБХОДИМЫМИ? 
Спилантес огородный, бархатцы лучистые, оду- 
ванчик, лук-резанец, кервель, щавель и мята. Бар- 


хатцы лучистые я люблю использовать в летних 
блюдах, напитках и десертах. Их слегка перечный 
аромат напоминает фенхель, анис, ваниль и мяту. 
Саму же мяту я ценю за ее свежий и неисчерпае- 
мый аромат, над которым ничто не может доми- 
нировать. А одуванчик и вовсе универсален: его 
можно использовать от корня до цветков, причем 
именно их я ценю выше всего. Я собираю их вав- 
густе, очищаю, нарезаю и сушу для кофе, мороже- 
ного и баварского крема. 


КАК СОЗДАТЬ УДАЧ- 
НЫЕ СОЧЕТАНИЯ: 


Самые лучшие рецепты дает 
нам сама природа. Поэтому 
я придерживаюсь того, что 
нравится животным, и, на- 
пример, подаю к кролику мор- 
ковный соус с кервелем. 
В остальном же я ориенти- 
руюсь на то, что одновремен- 
носозревает в одном и том же 
регионе, например, персик 
и базилик или же абрикос 
и цветки роз, - идеальные 
парные сочетания. А вот соче- 
тания, неверные с сезонной 
точки зрения, небывают удач- 
ными, они дают организму не- 
правильные сигналы и представляют собой чистой 
воды погоню за эффектом. Примером может слу- 
жить такое зимнее блюдо, как квашеная капуста (со- 
гревающее действие), поданная с летним базиликом 
(охлаждающее действие). Возникает конфликт воз- 
действия (кислое - щелочное, возбуждающее - 
успокаивающее, согревающее - охлаждающее). 


КАК ДОБЫТЬ НЕОБЫЧНЫЕ ТРАВЫ? 
Семена можно достать в специализированных ра- 
стениеводческиххозяйствах или в магазинах, спе- 
циализирующихся на семенах и саженцах. Боль- 
шинство сушеных трав можно купить в аптеке. 
А многие травы при наличии некоторого опыта 
и знаний можно обнаружить в дикой природе. Во- 
обще людям следует больше выходить на приро- 
ду и вести такую же жизнь, как птицы небесные, 
которые не сеют, но собирают в житницы... 


С Оскаром Марти беседовала Ингрид Шиндлер 
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АЛФАВИТНЫЙ УКАЗАТЕЛЬ 


На этих страницах приведен алфавитный 
указатель терминов, названий и понятий, 
которые были использованы в данной книге. 


А 


Австралийский томат 
Азант (асафетида) 
Айован (ажгон) 
Амчур (порошок манго) 
Анардана (см. Зерна граната) 
Анис 

- звездчатый, бадьян настоящий 
Аннатто 
Апельсин 

- горький, померанец 
Атаманта критская (альпийская) 


Б 


Базилик 
- «Африкан блю» 
- генуэзский 
- греческий кустовидный 
- ДИКИЙ 
- зеленый кудрявый 
- кипрский кустовидный 
- кубинский кустовидный 
- кустовидный «Корфу» 
- лаймовый 
- ЛИМОННЫЙ 
- мексиканский пряный 
- ост-индский эвгенольный 
- прованский 
- «Ротес Лесбос» 
- русский кустовидный 
- тайский 
- Туласи 
- Туласи красный 
- турецкий кустовидный 
- «Уайлдес пурпур» 
- «Фино верде» 
Барбарис 
Бедренец камнеломковый 
Бергамот 
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79 
78 
76 
76,77 


76,77 
114, 115 
77 

124 

124 

18 


20-23 
23 
21 
22 
23 
21 
23 
23 
23 
22 
22 
22 
23 
21 
23 
23 
22 
22,23 
22 
22 
23 
22 
78 
49 
125 


Бобы тонка (диптерикс душистый) 117 
Больдо (листья больдо) 26 
Будра плющелистная (собачья мята) 66 
Бузина черная 73 
В 
Ванилин 220, 221 
Ваниль 118, 119 
- душистая 118, 119 
- гваделупская (крупноцветковая) 118 
- таитянская 118 
Васаби 62, 120 
Вербена лимонная 65 


Восточно-индийское лимонное сорго 
(см. Ост-индский лемонграс) 


Г 


Галанга (малый галгант, мараба) 87 
Галгант 86 
Галинсога мелкоцветковая 66 
Гвоздика 89 

- гвоздичное дерево 89 

- цвет 73 
Гибискус 73 
Глухая крапива, яснотка белая 70 
Глютамат 95 
Горец змеиный 71 
Горчица 112,113 

- белая 112,113 

- коричневая (сарептская) 113 

- полевая 66 

- черная 113 
Гуттуиния сердцелистная (растение-хамелеон) 

62 


Д 


Дикая монарда (дикий бергамот) 44 

Дикий шпинат (см. Марь цельнолистная) 

Донник лекарственный 69 

Дудник обыкновенный (дягиль лекарственный) 
18 

Дягиль лесной 18 

Ж 

Жеруха лекарственная (водяной кресс) 26 


З 


Зимний кресс (см. Сурепка обыкновенная) 


Зерна граната 89 

Зира (кмин) 94 

Зира черная (ажгон, каммун, кумин) 
94, 95 


И 


Имбирь 90 
Иссоп (лекарственный) 64 
анисовый 64 


лимонный (агастахис мексиканский) 


64 
К 
Календула, ноготки 73 
Каперсы 90 
Кардамон 
- зеленый 91 
- китайский (тцаоко) 91 
- коричневый (черный) 91 
Кафрский лайм 125 
- ЛИСТЬЯ 51 
Кервель 32 
Кислица 
- обыкновенная 70 
- четырехлистная 66 


Китайский резанец (см. Чеснок китайский) 
Клайтония пронзеннолистная 


(обыкновенная) 59 
Кориандр 33, 94 

- вьетнамский; листья лакса 

50 

Корица 122, 123 

- вьетнамская 123 

- индонезийская 123 

- китайская, кассия 123 

- настоящая 123 

- цейлонская 123 
Крапива 66 
Крачай (см. Фингеррут) 
Кресс-салат 33 


Криптотения, скрытница японская 44 
Кровохлебка 
- лекарственная (большая) 49 
- малая 49 


АЛФАВИТНЫЙ УКАЗАТЕЛЬ 


Кумкват (см. Лайм) 

Кунжут (сезам) 

Куркума 96 
- белая (цитварный корень) 
- длинная (турмерик) 
- культурная 


Л 


Лаванда 

Лавандин (прованская лаванда) 
- широколистная 

Лавр, лавр настоящий 


114 


97 
97 
97 


34 
34 
34 
35 


Лавровый лист индийский (коричник тамала) 


35 
Лайм 
- кафрский 
Лакричник (лакрица, солодка гладкая) 
Лапчатка гусиная 
Лебеда (садовая) 
Лемонграс 
лимонник 
ост-индский 
Лиметт, сладкий лимон (см. Лайм) 
Лимон (цитрон, цедрат) 
Лимнофила ароматная 
Ложечница лекарственная (аптечная) 
Лук 
- жемчужный (серебристый) 
- китайский 
- красный 
- Лук-батун 
- Лук-резанец (шнитт-лук) 
- Лук-шалот 
- репчатый (лук-репка) 
- туберозный, китайский резанец 
(см. тж. Чеснок китайский) 
Любисток лекарственный 


М 


Майоран, майоран садовый 

- критский 

- сирийский (арабский) 
Мак 
Мальва (шток-роза) 
Маргаритка 


125 
125 
116 
66 
68 


65 
65 


125 
50 

66 
56, 57, 126, 127 
126 
56, 57 
126 
126 
57 
127 
126 


56 
35 


38 
38 
38 
98 
73 
72,73 


Марь цельнолистная (марь доброго Генриха) 


66 
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АЛФАВИТНЫЙ УКАЗАТЕЛЬ 


Мать-и-мачеха, листья 66 Н 
Мелисса (лекарственная; лимонная) 39 
И Настурция большая 32 
- белая (котовник кошачий) 39 Нива 56 
- молдавская (змееголовник молдавский) г 
3 Ночная фиалка (вечерница, гесперис Матроны) 
73 
- золотистая (пурпурная; монарда двойчатая) 
39, 72 
- красная 39 О 
Мертензия приморская 19 Одуванчик 68 
Миррис душистая 59 Огуречник 26 
Мирт обыкновенный 45 Окопник 24 
Можжевельник 120 - лекарственный 24 
Мокрица (звездчатка средняя) 70 Орегано 46,47 
Монарда желтая 44 - Душица обыкновенная (майоран) 46 
Монарда североамериканская (дудчатая) 44 - Затар 38, 47 
Мурайя (лист карри) 27 - золотистое 46 
Мускатная трава (тысячелистник агератный) - греческое 46 
45 - киргизское (турецкое) 46 
Мускатный орех 100, 101 - мелколистное 46 
Мускатный цвет (мацис) 100 - мексиканское (вербена пахучая) 47, 61 
Мята 40-43 - Мята каменная (кунила) 47 
- ананасная 42,43 - сирийское 46 
- английская зеленая 41 Очиток (скальный) 62 
- английская перечная 42, 43 
- апельсиновая 42,43 
- базиликовая 42, 43 П 
- водяная 41,42,43 Пажитник 
- горная (клиноног) 42, 43 - голубой 54 
- греческая 41 - сенной 24, 25, 79 
- длиннолистная 41 Пандан, лист пандана 48 
- душистая 42 Паприка 83 
- каменная (кунила) 47 - деликатесная 83 
- «Кентукки» 42 - «Пряная» 83 
- колосовая (Spearmint) 42,43 - розовая 83 
- корейская 42,43 - «Сладкая» 83 
- корсиканская (мята Рекена) 41 - «Экстра» 83 
- круглолистная 40 Пастушья сумка (сумочник пастуший) 66 
- кудрявая 42, 43 Пеларгония душистая 72 
- лимонная 42 Песчанка бутерлаковая 68 
- марокканская 42, 43 Пеларгония душистая 28, 29, 72 
- «Ментучча» 42, 43 Перечное дерево (сансё) 54 
- перечная «Нана» 42, 43 Перечный лист 49 
- перечная 42 - тайский 49 
- полевая (японская) 41 - мексиканский (Ноја Santa) 49 
- пулегиева (болотная) 40 Перец 106-108 
- тунисская 42 - белый 106, 107 
- турецкая (тж. «Нана») 42 - гвоздичный (см. Пимента) 
- «чашевидная» яблочная 42 - горный (тасманийский перец) 78 
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- длинный (пиппали) 108 
- зеленый 106, 107 
- зеленый (овощной перец) 80 
- из светлый стручков 82 
- из темных стручков 82 
- красный 80 
- кубеба 108 
- малабарский 107 
- Мелегетта, «райские зерна» 
87 
- очень острый 82 
- Пеперони 80, 81 
- Перец чили (порошок) 82 
- пондишери 107 
- розовый (шинус) 109 
- сычуаньский 116, 117 
- черный 106, 107 


- яванский (см. Пимента) 
Перец чили (сорта) 


- «Анчо» 82 

- «Грин берд» (Віга ргееп) 80 

- «Гуахильо» 82 

- «Де Арболь» 82 

- кайенский 82 

- «Каскабель» 82 

- красный жгучий 80 

- «Лампион» 80, 81 

- «Морита» 82 

- «Пико де пайаро» 82 

- «Поблано» 80,81 

- «Серрано» 80,81 

- стручковый (мексиканский), 

чили 80-83 

- «Табаско» 80,81 

- тайский желтый сладкий80 

- «Халапеньо» 80, 81 
Петрушка 

- кудрявая 48 

- некудрявая 48 
Пимента 

- из Эспетта 317 


- пимента, душистый перец 


109 
Подмаренник 
- душистый (см. Тархун) 
МЯГКИЙ 71 
Подорожник 71 
Подорожник ланцетолистный 71 


АЛФАВИТНЫЙ 


Полынь 

- горькая 63 

- лечебная («божье дерево») 
Портулак (летний, огородный) 


Р 


Роза 
Розмарин 


УКАЗАТЕЛЬ 


24 


29 
50 


73 
51 


Рокамболь (часник, итальянский или змеиный чеснок) 


56, 57, 93 
Рукола (эрука, индау) 
- дикая 


- садовая горчичная (масляная) 


Рута садовая 


С 


Сассафрас (беловатый) 
Сахар 

- «Демерара» 

- коричневый 

- молочный (лактоза) 

- «Мусковадо» 

- рафинад 
Сельдерей 

- ЛИСТОВОЙ 

- настоящий 
Семена акации 


51 
51 
51 
63 


54 
99 
99 
99 
99 
99 
99 


58 
58 
76 


Синеголовник душистый (кулантро, эрингиум) 


27 
Сныть обыкновенная 
Солерос (европейский) 
Соль 
- выварочная (поваренная) 
- гавайская красная 
- гималайская 
- каменная 
- морская 
- рассольная, австралийская 
- флер-де-сел 
Сумах 
Сурепка обыкновенная (варварка) 


Т 


Тагетес (пряный, узколистный; бархатцы) 


- мексиканский пряный 


Тамаринд индийский (индийский финик) 


66 

68 
102-105 
105 

105 

105 
104, 105 
103, 105 
105 
103, 105 
115 

66 


117 
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320 


УКАЗАТЕЛЬ 


Тархун 63 
Тимьян (Чабрец) 60 
- апельсиновый 61 
- испанский (мексиканский) 61 
- ЛИМОННЫЙ 61 
- настоящий 60, 61 
- полевой (блошиный) 60 
- ползучий (песчаный) 60 
- садовый 61 
- серебристый 61 
- ТМИННЫЙ 61 
- ямайский бело-пестрый 61 
Тмин 95 
Триостренник приморский 70 
Тысячелистник обыкновенный 45 


Укроп 28 


Фенхель (сладкий; плоды фенхеля) 31, 86 


Фиалка 


- душистая 72, 73 


- трехцветная, анютины глазки 73 
Фингеррут (китайский имбирь) 86 
Фисташка мастиковая (мастиковое дерево) 97 


Х 


Хрен 98 
Хризантема 72 
- салатная, сьедобная (см. Хризантема) 


Ц 


Цвет апельсина, лимона 73 
Цикорий (обыкновенный) 71 
Цитронелла 64 


Цмин узколистный (гелихризум, бессмертник) 27 


Ч 


Чабер 
- горный (зимний) 25 
- садовый 25 
Часник (см. Рокамболь) 
Черемуха антипка (вишня магалебская) 97 


56, 57, 93 


Черемша 
Черный тмин, нигелла 
Чеснок 
- гигантский (слоновый) 


- жемчужный (виноградниковый) 


- змеиный 

- китайский 

- чесночные головки, фиолетовые 
Чесночница (чесночник черешчатый) 


Ш 


Шалфей 
- ананасный 
- греческий 
- далматинский 
- испанский 
- луговой (полевой) 
- мускатный 
- обыкновенный 
- пурпурный 
- садовый (лекарственный) 
- трехцветный 
- фруктовый 
Шафран 
Шисо 
- перилла зеленая (зеленое шисо) 
- перилла краснолистная 
(красное шисо) 58 
- перилла кустарниковая (шисо) 


Щ 


Щавель кислый 
- римский (щитковидный) 


Э 


Эвкалипт 
Эльсгольция Стаунтона 
Эпасот (марь амброзиевидная) 
Эстрагон 

- немецкий 

- французский 

- русский 


Я 


Ясменник душистый (см. Тархун) 


112 
92, 93 


53 

53 

52 

53 

52 

53 

52, 53 
53 

52 

52 

53 
110, 111 


58 


58 


69 
69 


31 
26, 27 
29 
30 
30 
30 
30 


А 


Абрикосовые пирожные с миндалем и лавандой 


Айоли 
Ананас с чили таитянской ванилью 
Апельсиново-шоколадный мусс с укропом 


Б 


Багет с полбой и кунжутом (см. Сардины в кофейном ма- 


ринаде с мятой) 
Базиликовое масло для томатов и салатов 
Бедро ягненка с кориандровой подливой 
Белый палтус с кориандровым соусом 
Бер-блан с травами 
Бер-руж с уваренным травяным отваром 


300 
308 
292 
296 


192 
170 
242 
218 
310 
310 


Булгур с зеленью кориандра и сосисками с фенхелем 188 


Булгур с мятой и смесью пяти специй 


В 


«Ванильный» судак с ревенем, топинамбуром и лавандой 


226 
Варианты сальса верде 
Вариации на тему зеленого соуса 


Г 


Глазированная свекла с гвоздикой и корицей 

Говяжий филей с черным чаем и цикорием 

Говяжий филей с эвкалиптовым кремом 

Гранита и сорбе из цветков бузины 

Гребешки с ванилью 

Грудка фазана с белым шпиком и молодым 
лавровым листом 


Грушевое конфи (Мусс с оливковым маслом и темным шо- 


коладом и перченое грушевое конфи) 


Ж 


Жареные клецки из кровяной колбасы с яблочным пюре 


280 


З 


Замороженный десерт из тархуна с клубникой и лимонной 


мелиссой 289 


Запеканка из ливерных клецок и картофеля с иссопом 247 
250 


Запеченная курица с лавандой 


281 


306 
304 


270 
237 
236 
288 
216 


252 


295 
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Запеченная ножка козленка с черемшой 


Запеченная спинка молочного поросенка с мятным песто 


и пюре из сельдерея 

Заяц, тушенный с корицей и шоколадом 

Зеленая спаржа в тесте фило с падевым медом, 
кардамоном и лаймом 

Зеленое масло с травами 

Зеленый перечный соус 

Зеленый франкфуртский соус 


И 


Икра из баклажанов с рас-эль-ханутом 
Имбирный уксус для азиатских блюд 


К 


«Кармашки» с начинкой из весенних трав 

Карамелизованный апельсиновый торт 
с фенхелем и анисовое парфе 

Карпаччо ссорбе из базилика 

Картофель «в обертке» со смесью сливочного масла 
и шпика и розмариновой солью 

Картофель с бобами тонка 

Картофель с ванилью 

Картофель со звездчатым анисом 

Картофельные булочки с семенами акации 

Картофельные ньокки с начинкой из козьего сыра 
с любистком 

Картофельный майонез с перцем 

Кассуле с фасолью с диким чабером 

Китайская капуста с имбирем и крупной горчицей 

Кокосово-кориандровый маринад 

Конфи из филе барабули в пряном масле 

Красная паста карри 

Крепкий картофельный бульон под «крышкой» 


Л 


Лопатка косули, шпигованная гвоздикой 
Лосось дунайский с шампиньонами и орегано 


М 


Майорановая заправка 

(см. Салат из ледяника с майорановой заправкой) 
Маринад для барбекю 

Маринад с лемонграсом и соевым соусом 


143, 312, 


243 


241 
254 


266 
313 
309 
304 


270 
171 


279 


298 
191 


262 
264 
265 
264 
196 


278 
309 
261 
269 
173 
224 
169 
208 


255 
230 


186 
172 
173 


321 


322 
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Маринад с травами 172 
Маринад с укропом 193 
Маринады 172,173 
Масло с ромашкой и марципаном 313 
Масло с чили для пиццы и морепродуктов 170 
Масло с шоколадом и васаби 313 
Миртово-кофейное масло 313 
Мороженое с мускатным цветом, белым шоколадом 

и ароматом жасмина 290 
Морской черт с паприкой и полентой 219 
Мохо с авокадо 307 
Мусс из петрушки (см. Мусс из петрушки со спинкой 

кролика на пару) 194 
Мусс из петрушки со спинкой кролика на пару 194 
Мусс с оливковым маслом и темным шоколадом 

и перченое грушевое конфи 295 
Н 
Ножки кролика с пиментой 248 
О 
Обжаривание цветков и листьев во фритюре 177 
Овощное карри 272 


Овощное рагу по-лейпцигски с лимонной мелиссой 260 
Омлет со звездчатым анисом и руколой 

(см. Судак, жаренный на сковороде) 230 
Острокочанная капуста с вишнями 

(см. Тушеная утка по-крестьянски с полынью) 251 
Осьминог в зеленом карри 227 


П 


Панакота из кокоса и базилика с манго 293 
Пармезан в оболочке из шпика с портулаком 189 
Пармезан в шпике с портулаком 189 
Паста с песто и картофелем 276 
Песто по-генуэзски 142 
Песто по-генуэзски с руколой 306 
Плоский хлеб «Ш юттельброт» с черным тмином 197 
Потофе из морского петуха с анисом и шафраном 210 
Приготовление льда из трав 146, 147 
Приготовление льда с цветками 174 
Приготовление травяной выжимки 151 
Приготовление цветочного сахара 174 
Пряная соль с травами 143 
Пряное масло (см. Шницель в пряном масле 

с травами и специями) 256 


Пряные пасты со специями 168, 169 
Гарисса 169 
Красная паста карри 169 
Паста джерк 168 
Рекадо 169 
Самбал Оелек 169 
Пряный уксус для гриля 171 
Пюре из пряных трав 150 


Пюре из сельдерея (см. Запеченная спинка молочного по- 
росенка с мятным песто и пюре из сельдерея) 
241 
Пюре из тыквы с паприкой и тмином 270 
Пюре из цветной капусты (см. Осьминог в зеленом карри) 
227 


Р 


Редька и кресс-салат в маринаде 268 
Ризотто из перловой крупы с петрушкой 284 
Ризотто с моллюсками с ананасной мятой 285 
Рис слимонной вербеной, тамарилло и зеленой спаржей 


282 
Розовая заправка с личи (см. Салат из жерухи с укропом 
и розовой заправкой с личи) 187 


С 


Саварен с рутой, персиками и со сметанным мороженым 


297 

Салат из артишоков с эстрагоном 200 

Салат из жерухи с укропом и розовой заправкой с личи 
187 

Салат из ледяника с майорановой заправкой 
186 


Салат из сансё 
(см. Сашими с салатом из сансё и рыбным консом) 
232 
Салат из яблок и репчатого лука с лимонным тимьяном 
201 
Салат с травами 
(см. Салат с травами с треской на лавровых шпажках) 


184 

Салат с травами с треской на лавровых шпажках 
184 

Сальса верде (см. также Варианты сальса-верде) 
306 

Сардины в кофейном маринаде с мятой 192 


Сашими с салатом из сансё и рыбным консом 
232 


Сироп из розовых лепестков 

Смеси специй 

Баарат 

Каджунская смесь 

Мадрасский порошок карри 

Порошок «Пять специй» 

Порошок Коломбо 

Рас-эль-ханут 

Ситими 

Смесь для барбекю 

Чат масала 

Сметанный соус с травами 

Соус винегрет с травами 

Соус голландез (голландский) 

Соус голландез с травами 

Соусруй 

Средиземноморское пряное масло для пасты 

Студень из телячьего огузка с жерухой 

Судак, жаренный на сковороде 

Суп из квашеной капусты с тмином 

Суп из щавеля, дыни и моркови 

Сытный айнтопф из говядины с чабером 

Сытный айнтопф с белой фасолью 
(см. С белой фасолью) 


Т 


Творожные клецки с вербеновой пенкой 
Телячий филей на пару в сене 

Телячьи котлеты в перечно-соляной корочке 
Телячьи почки с можжевельником и джином 
Томатный мармелад с базиликом 

Травяная выжимка 

Тушеная утка по-крестьянски с полынью 
Тушеные моллюски с горчицей и укропом 


У 


Утиное консоме по-китайски 


Ф 


174 
164-167 
166,167 
166, 167 

165 

165 
166, 167 

166 

165 

165 
164, 165 

305 

305 

311 

311 

308 

170 

198 

230 

209 

205 

212 


212 


301 
239 
238 
246 
314 
150, 151 
251 
217 


206 


Фаршированные филе гольца на соцветиях укропа 228 


Филе камбалы с пряной корочкой из мускатного 


масла и фундука 


Х 


Холодный огуречный суп с мятой 


222 


204 
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Ц 


Цветки любистока в молочном шоколаде 
(см. Любисток и шоколад) 
Цыплята с лимонной вербеной 


Ч 


Чатни из айвы с тимьяном 


Ш 


Шарики из маскарпоне с шафраном 


287 
249 


314 


291 


Шницель в абрикосово-миндальном масле с кориандром 


257 
Шницель в пряном масле с травами и специями 256 
Шницель с манго и сычуаньским перцем 257 
Шницель с черносливом с коричном масле 256 
Эскабече 173 
Эстрагоновый уксус для салатов 171 


323 


324 


Шеф-повара 


БЕРНД АРОЛЬД 


Правильнее всего назвать Бернда Ароль- 
да мастером творческих блюд, знатоком 
трав и специй. В частности, его конек - ис- 
пользование фруктовых соков. 

После обучения в Вюрцбурге он работал 
в ресторане Каѓег в Мюнхене и в рестора- 
не фешенебельного отеля Schweizer Stuben 
в швейцарском Беттингене. Вслед за 
своим учителем, Штефаном Маркуардом, 
он прошел кухню ресторана 3 Stuben 
в Меерсбурге и затем Lenbach в Мюнхе- 
не. Философия Маркуарда, не признаю- 
шего четких рецептов и не идущего на 
компромисс, пришлась по душе Бернду, 
который занял место шеф-повара в Еѕѕ 
Меип в Мюнхене. С июля 2008 г. он рас- 
поряжается на кухне собственного ресто- 
рана Gesellschaftsraum в Мюнхене и удив- 
ляет своих гостей как традиционными 
блюдами вроде вителло тоннато (теляти- 
на под соусом из тунца) с лакричником, 
так и своими авторскими работами - на- 
пример, ромовыми фигами, запеченными 
с кунжутом. 


КРИСТОФ БОБ 


Любовь к кулинарии проснулась в Кри- 
стофе Бобе не сразу - довольно долгое вре- 
мя его призванием было хождение под па- 
русом. Затем он начал посещать кулинар- 
ныекурсы и очень быстро стал лучшим сре- 
ди своих однокурсников. Предоставляе- 
маяему стипендия позволила Кристофусо- 
вершить немало путешествий с целью по- 
вышения мастерства - он проходил прак- 
тику у Хайнца Бека B Pergola в Риме, в Тай- 
Ivent в Париже и у самого Алена Дюкасса. 
В конце концов он «бросил якорь» на юге 
Италии, в Масса-Лубренсе (недалеко от 
Сорренто) и стал шеф-поваром в только от- 
крывшемся заведении Relais Blue. Теперь он 
является одним из лучших и высоко- 
оплачиваемых шеф-поваров в Италии. Его 
впечатляет легкость блюд средиземномор- 
ской кухни. Кристоф использует только 
свежие ингредиенты: рыбу и морепродук- 
ты ему доставляют с утреннего улова, ово- 
щи и травы выращивают и привозят из 
биохозяйства. Он любит простые и одно- 
временно изысканные сочетания, которые 
создает из местных продуктов - например, 
креветки с баклажанами. 


ИНГО БОКЛЕР 


Важный момент в процессе приготовле- 
ния пищи - качественные продукты. Это 
простой лозунг успеха Инго Боклера. 
После курса обучения и практики он по- 
работал в различных ресторанах, в част- 
ности в ресторане отеля Alpenhof B Мюр- 
нау и в Schlossrestaurant Ѕсһопіпреп. Бу- 
дучи шеф-поваром ресторана Merlin 
в Гроссбургведеле, он получил вожде- 
ленную звезду Мишлен за творческий 
подход к гастрономии. В настоящее вре- 
мя он является шеф-поваром рестора оте- 
ля Ноһепһаив в Херлесхаузен. Его кухня 
сочетает в себе классические рецепты 
и современные приемы. По этой причи- 
неего авторские блюда - например, желе 
из перчика «Халапеньо» и грушево-яб- 
лочное чатни с гусиной печенью, - вызы- 
вают у гостей неизменный восторг. 

На 2008 год Ингоявлялся обладателем 3 Е 
(из пяти) по рейтингу справочника «DER 
ЕЕІМЅСНМЕСКЕК Hotel & Restaurant 
Guide», 15 пунктов порейтингу Саші Mil- 
1аци 1 звезду Мишлен. 


БОББИ БРОЙЕР 


«Элегантный, классический французский 
стиль и невероятное чутье нато, что вско- 
ре станет исключительным шиком», - так 
пишет о Бобби Бройере влиятельный га- 
строномический справочник Gault Millau. 
Бобби учился кулинарному искусству во 
многих именитых заведениях: был по- 
мошником повара в ресторане Эркхарта 
Витцигманна Ачбегріпе в Мюнхене, позд- 
нее рабтал шеф-поваром в ресторане 
мюнхенского отеля Konigshof и в ресто- 
ране Victorian в Дюссельдорфе. Помимо 
прочего, список его наград включает 
1 звезду Мишлен и 17 пунктов по рей- 
тингу Gault МШаџ. Между тем, в берлин- 
ском ресторане Quadriga он угощает 
своих гостей изысканными региональ- 
ными и сезонными блюдами; особую 
склонность он проявляет к средиземно- 
морской кухне с ее естественными при- 
ятными ароматами (в данной книге вы 
найдете одно из них - конфи из филе ба- 
рабули в пряном масле). Бобби Бройер 
был признан «Лучшим шеф-поваром Бер- 
лина» в 2007 г. 


АЛЕКСАНДЕР ГЕРРМАНН 


Этот симпатичный франконең с 1995 г.ру- 
ководит Неггтапп 5 Posthotel & Restaurant 
в Вирсберге, старинным семейным пред- 
приятием, ведущим свое началос 1869 г. 
Он родился в семье, имеющей непосред- 
ственное отношение к кулинарии, - это 
и определило дело его жизни. Он учился 
мастерству в разных местах - например, 
в Schweizer Stuben иу Карла Эдереравре- 
сторанеСіоскепђасћ в Мюнхене. С 1997 г. 
является первым членом Ассоциации мо- 
лодых рестораторов Европы (Jeunes 
Restaurateurs d Europe) и президентом не- 
мецкого отделения Ассоциации. Благода- 
ря своей поразительной фантазии и уме- 
нию преподносить традиционные блюда 
в новом ключе Геррманн обладает 
16 пунктами по рейтингу Gault МШац, 
ав 2003 г. был признан «Новичком (от- 
крытием) года». В 2008 г. получил звезду 
Мишлен для своего ресторана. Он написал 
несколько кулинарных книги руководств 
(серия «Koch doch») и выступает в качестве 
судьи во многих шоу на немецком теле- 
видении. 


ОСКАР МАРТИ 


Оскар Марти активно участвовал в рабо- 
те кухонь нескольких швейцарских отелей 
класса люкс, а в 1974 г. вместе со своей су- 
пругой Урсулой Марти открыл собствен- 
ный ресторан Drei Кӛпіре в Энтлебюхе 
(Люцерн). В 1985 г. они стали владельца- 
ми легендарной гостиницы Моозрице 
в Мюнхенбуксе, где некогда останавли- 
вались видный немецкий политолог 
и журналист Теодор Хойс и генерал Ан- 
ри Гизан, - с тех пор Оскар Марти при- 
надлежит к вершине швейцарской кули- 
нарии. 

В основе философии - использование 
только сезонных продуктов и приправ, 
гармоничное сочетание диких растений 
и традиционной кухни. Он угощает своих 
проделавших долгий путь гостей хлеб- 
ным ризотто с филе судака под лимонным 
соусом, приправленным щавелем. Оскар 
Марти также выступает на радио, по те- 
левидению, печатается в газетах, а также 
выпустил несколько кулинарных книг, 
в том числе серию для детей Косһеп mit 
СосоВпо. 
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КРИСТИАН ПЕТЦ 


«... Вспомните, как питались раньше: пи- 
ша была простой и поэтому такой вкус- 
ной», - говорит Кристиан Петц. После за- 
вершения обучения в качестве шеф-по- 
вара Петц путешествовал и работал во 
многих известных ресторанах Централь- 
ной Европы: КӧпірѕһоЁв Мюнхене, у Эрк- 
харта Витцигманна в Aubergine B Мюнхе- 
не и, наконец, в ресторане гостиницы 
Hilton Plaza в Вене. Его репутация шеф- 
повара сложилась в бытность работы 
в Palais Schwarzenberg и в Meinl іп 
Graben, где он получил 17 пунктов по 
версии Gault МіШаџ. 

В 2009 г. за свое блестящее знание среди- 
земноморской кухни и за талант Петц, ра- 
ботающий в фе енебельном ресторане 
Palais Coburg, был удостоен звезды Миш- 
лен. При возможности обязательно сле- 
дует попробовать его фирменное блюдо - 
бретонский омар с итальянскими оду- 
ванчиками, аньолотти и карри. 


КОРНЕЛИЯ ПОЛЕТТО 


«Я всегда хотела готовить хорошую еду 
в хороших ресторанах. Боль е всего мне 
хотелось приготовить что-то особенное, 
совершенно невероятное! - говорит Кор- 
нелия Полетто. Как ей того и хотелось, она 
получала образование в сфере гостинич- 
ного и ресторанного хозяйства, а по окон- 
зании учебы стала совершенствовать свое 
мастерство у обладателя 3 звезд Ми лен, 
самого известного немецкого шеф-повара 
Хайнца Винклера. В 1996 г. стала су-шефом 
в гамбургском Арпа е Sebastiano. После 
продолжительной работы в Fiorano она 
открыла вместе со своим супругом Ремигио 
знаменитый теперь ресторан Poletto B Гам- 
бурге. Всего два года спустя она получила 
свою первую звезду Мишлен и 16 пунктов 
по рейтингу Gault МШап. Корнелия стре- 
мится в каждом своем блюде выявить на- 
туральный вкус ингредиентов и считает, 
что использовать можно только продукты 
высшего качества. Она успела выпустить 
свою - весьма успешную - кулинарную 
книгу «Alles РоһеЮо!», ведет свое кулинарное 
телешоу и является самой известной и са- 
мой высокооплачиваемой женщиной- 
шеф-поваром в Германии. 


ТИМ РАУ 


Карьера Тима Рау началась в 1994 г., ког- 
даон после окончания учебы поступил на 
работу в ресторан La Мег в Гамбурге, из- 
вестный своей высокой кухней. Переехав 
в родной Берлин, Рау работал в рестора- 
не Die Quadriga в отеле близ Бранден- 
бургских ворот, пока не стал в 1998г. шеф- 
поваром ресторана Каіѕегѕќибеп. 
С 1999 г. - шеф-повар ресторана 
44 в белинском отеле сети Swissotels. Рау 
был выбран «Лучшим поваром Берлина» 
осенью 2005 т., в этом же году был назван 
«Новичком (открытием) года» по версии 
Gault МШац; в 2007 г. в этом же справоч- 
нике получил звание «Повара года», а в 
2008 г. получил 18 из 20 пунктов по их 
рейтингу. Ресторан 44 благодаря Рау по- 
лучил звезду Мишлена. 

С июля 2008 г. является шеф-поваром ре- 
сторанов Ма Тіт Каие, Ота и бара 5һосһи 
(все в легендарном Adlon-Palais) в Берли- 
не, а также активно популяризирует ки- 


тайскую высокую кухню. 


ПЕТЕР ШАРФФ (слева) 


В блюдах Петера Шарффа главную роль иг- 
рают травы - они являются его вдохнове- 
нием. В 2000 г. получил звание «Лучший 
пассонье Германии» (повар, специализи- 
рующийся на приготовлении рыбы). По ре- 
зультатам работы в качестве шеф-повара 
в Wartenberger Mühle получил звезду 
Мишлена. Принял участие в съемках более 
200 выпусков немецкой передачи Kaffee 
oder Тее, где знакомил телезрителей с раз- 
личными травами, их назначением и спо- 
собами приготовления. Вместе со своим 
другом-садовником Берндом Симоном ве- 
дет семинары по травам и садоводству 
и .выращивает в собсвенном саду поряд- 
ка 250 видов трав, которые использует при 
приготовлении блюд. Его фирма Кшіпаг- 
іѕсһе Котреѓепғ устраивает корпоративные 
мастер-классы, где каждый может позна- 
комиться сособенностями использования 
трав в кулинарии. На сайте www.peter- 
scharff.de Петер планирует продавать про- 
дукты питания и аксессуары для тех, чье 
хобби – кулинария икто любит неожидан- 
ные сочетания - например, Апельсиново- 
шоколадный мусс с укропом (с. 296). 


БЕРНД ЗИНЕР 


Бернд получил прекрасное образование 
и объездил полмира. В частности, он ра- 
ботал у Хайнца Винклера в его ресторанах 
Тапігіѕ в Мюнхене и Tristan на Майорке, 
а также в отеле Traube-Tonbach у Хараль- 
да Волфарта. Бернд буквально впитывал 
в себя лучшее от кухонь других стран, 
учась в Великобритании и работая в соста- 
ве немецких посольств в Колумбии, Бого- 
теи Колумбии. В 1999 г. он вернулся на ро- 
дину и поступил на службу в качестве шеф- 
повара в Vila Vita Возепрагк в Марбурге. 
С 2002 г. управляет собственным рестора- 
ном Bel Etage, отмеченным звездой Миш- 
лен. Справочник DER ЕЕІМЅСНМЕСКЕК 
в 2008 присудил ему 3,5 Еи назвал «Но- 
вичком (открытием) года» в 2003 г; 
в 2008 г. он был включен журналом ЕО- 
CUS в список 50 немецких шеф-поваров. 
Он угощает своих гостей блюдами из се- 
зонных продуктов, которые испытывают 
на себе влияние различных гастрономиче- 
ских традиций - классической француз- 
ской, аппетитной средиземноморской или 
пряной азиатской. Свои изыскания Бернд 
уже опубликовал в виде книги. 


Отдельная 
благодарность: 


Хелене Айгнер (Неепе Аірпег), 

Габи Амос (Gabi Amos), 

Маргарете Бруннер (Margarethe Brunner), 
Еве Фишер (Eva Fischer), 

Ирис Гхи (Iris С ізі), 

Марии Хаумайр (Мапа Нашпаіе), 
Антону Йохнеру (Anton Јосћпег), 
Астрид Матэ (Astrid Mathe), 

Барбаре Майр (Barbara Mayr), 

Керстин Реусс (Kerstin Кеџб), 

Петре Рот (Petra Roth), 

Ингрид Шиндлер (Ingrid Schindler), 
Гертруде Шмидт (Сегігий Schmidt), 
Катарине Штайн (Katharina Stein), 
Марку Штриттматтеру (Marc Strittmatter), 
Урсуле Тоболлик (Ursula ТоБоШК), 
Эстер Ульрих (Esther Ulrich), 

Эрнсту Вагнеру (Ernst Wagner) 

Аннетт Уилке (Аппев Wilke). 
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